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12. Abjhnitt.

Rufgejogenes und Aufldufe.

i i Sollen die Aufldufe qut gelingen, fo ift Hauptbedingung ein
;;fif? ! feft gefchlngened Giweify; man berbiitet dad Gevinnen dedjelben, in=
LH bem man wihrend dem Schlagen eimen Loffel geftoenen Jucer
s peimijcht. Auch ziehe man den fejten Cierjchnee langjam unter die
iR Maffe, fitlle diefe in eine flache Porzellanform und beachte genau
oflit! bie Baczeit, da Aufldufe ein langed Stehen bor und nad) dem
i Bacen nidh)t vertragen. Verivenbet man anjtatt Weizenmehl NMon=
.} ' bamin ober Maizena, jo nehme man Ddabon ieniger, da beided

itart quillt.

1. AUpjelberg.

Qleine Borddorfer pfel twerden gejdhilt, in dber Mitte ausd-
gejtochen, fodamn in gang Diinmem Juder weid) gefodt und zum
. Gufalten audgefoben. Die Hohlungen der pjel werden mit Gelee
(£l ober Mavmelade audgefitllt und die Opfel in Form einer Kugel
i auf einer Porzellanform dibereinander geftellt, davauj jdhligt man
i pon 8 Giweify einen fejten Schmnee, 3ieht 150 Gramm fein ge-
| ftofienen Sucfer davunter, weldem man etwad Vanille jujebt, jtreid)
i bic fefte Giweifimajje iiber den Upfelberg, ftéubt ctwad Jucker
' parfiber und backt bei gany gelindber Hipe etia 10 Minuten bie
ganze Speife golbgeld ab; man fann bdiefelbe falt oder farmt ju
Tijdy geben.
2. Apieljtruvel.

_ Olersu gift der Teig bon NRegept Nr. 40; dann werden ge-
. bratene und gejchilte Apfel gut mit Butter vevriihrt, giebt e paav
Hande voll gewajdhene Rofinen und Weinbeeren, nebjt Fitvonen=
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Aufgezogened und Aufliufe. 215

ihafen und Sucker dazu, ftveiht damit auf dem Hladen wmefjer= :
viicfendicE von Der Fillung auf, vollt fie Fujammen und berjilrt R
pamit mwie bei ben Rabhmitrubdeln.

3. Ginjfadye Apfieljpeiie.

6—8 grofie Apfel jhile, jmeide fie in Scheiben, giepe Num ,
bariiber, Deftreue jie mit Sucter und Jimt, vojte Semmeljdetben in it
Butter, lege die Semmeljcheiben und Apfel in eine gebutterte BVack=
form, dann quirfe 3 Gier mit Sahne, giefe 3 iiber die Majje und i
{affe e& '/, Stunde fdjn gelb bacten und gebe bie Speife warm
su Tijdh.

4. Warnrer Upfelaujlany.

18—20 feine Pringendpfel jchneidet man in Viertel, dad
Kernhaud [)tmu pann in feine, durdjjichtige Scheiben. */, Kilo
\,ucfu witd mit 125 Gramm Butter geriifrt, pann 12 Gier daran,
ber ©aft bon 2 Jitvonen, die nhquwhvuc Scale pon einer Jitvone
pagu. Dann wird die Mafje in eine audgeftrichene Fornt gefiillt
und im Ofen gebacken.

D, Apfelveis.

1 Doertafje voll Reid wird in Mildy weid) gefocht, doch miijjen

“\LL Qovner gany bleiben. Unterdeffen hat man 6 jchone (prel ae=

fhalt, in diinne \_.L[]Llh\]i gefchnitten und in feidhtem Jucer yeid
m‘fm’]t' bann wird LIIIL‘ @dyiifjel genommen und ubmmlj]n {nd eine
Qage Jteid und eine Lage Apfel ufjmih, itbereinander gelegt und
jtavt l‘.titgi“u{h,}.t pon 6 Eiweif wird ein fejter Shnee qcm}fqu
120 Gramm feiner Buder darunter gezogenm, dev Apfelreid pamit
iibersogen und in einem nicht u Deifen Ofen goldgell abgebacken
und {ojort jerbiert.

6. Aujlani von SHimbeeren oder Grobeevew.

Derfelbe wird wie Stachelbeerauflanf, Nr. 43, behandelt.

7. Aujlaui von Maraschine di Zara.

Man viihet von 125 Gramm Maizenamehl, */, Map fithem
Stabm und 90 Gramm Suder iiber dem Feuer einen dicfenn Bret
ab: fobann werben 45 Gramm frijhe Butter mit 8 Eigelb LTS
miq geriihrt, giebt den falten Brei dazu mit 1/, Obertajje voll
Maraschino di Zara berfeht, sieht ben ]\.H.'uL‘ fhlagenen Schnee bon
8 Giweify darunter, fitllt die Maffe in eine Schale ein, Dejtiubt

fie mit Sucker und fajit den Aujlanj jdhon goldgelh lmrft‘n. Auf

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK i
Baden Wiirttemberg



12. Abjchnitt.

diejelbe Axt fann jebev Defiebige Liqueur dazu genommen werdern,
nur - daf dann  der Auflauj Dden Namen bed bazu gewibhlten
Liquenrd beformmt.

8. uflauf von Punid.

liber 8 Gramm fjhwarzen, feinften ThHee mwird Y, Map
focjender Pahm in eine Tervine gegoffen und zugebectt, nach '/,
‘ Stunde duvd) ein Tud) abgegeffen und der Sajt einer Orange odex
it Bitvone, nebft '/, Obertafle boll Rum jugejept. Sobann werden
i 125 Gramm Reidmehl, 125 Gramm Jucder mit dem Lunjd) zu=

jommen 3u einem bicken Mud idtber dem Feuer abgerithrt, nad) dem

i Erfalten mit 10 Cigethb qut fddumiq gejchlagen und fobann bdex
I feftgefdhlagene Schnee von 10 Citeif darunter gezogen. Die Majje
il wird in einer ticfen Povzellanjdhirfjel o) aufgeftrichen, mit Jucker

it beftrent und jdhon goldgeld in gelinber Dfenhibe gebacfen und o=
fort ferbiext.

i 9. Aujlauf vou Nudeln,

Bon 2 Ciern werben gejdhnittene Nubdeln bereitet und in /.

il Liter Mild) gefocht, damn in eine Shiifjel gethan, 125 Gramm

i Sucker mit 10 Cidotter geriihrt, nebjt dem Gierjchnee mit den Nudeln
bermijcht und in eine gut gebutterte Fovm gefiillt,

10. €iifier Anflani von Jitvone (Chofolade ober Rum).

Man vithrt 10—12 Gelbeier, 250 Gramm Buder, Saft und
abgeriebene ©djale einer Jitvone jdaumig, jzieht uleBt den febr
fteifen ©Schnee davunter und Dbicdt den Wuflauf in mifiger, aber
guter Hite 20—30 Minuten in gut gebutterter Form, welde man
dann behutjam auf einer Sdyiifjel auftrigt, damit der Auflauf nidt
i swWjammenfallt. Um [eBtevem einigermapen borzubeugen, fann man

aud) einen Kaffeeloffel feines Weizen= oder Kartoffelmehl mit in bdie

| Ciermajje vithren. Worftehender uflauf ift ein Bitvonenauflauf;

' [aBt man den Auflauf mit 125—250 Gramm geriebener Ehotolade

i anftatt ber Bitvone bereiten, jo.hat man Chofoladenauflanf. Sehy

' wobljchmedend ijt der Rumauflauf, bei welhem man aufer dex
Sitvone nod) '/, Weinglad Rum vorfidhtis davunter viihrt.

11. Bettelmann.
(Cine jdhymacthafte Apfeljpeife).
Cine Blechform wird gut mit Butter audgeftrichen. Juthaten
jind: Oeviebened Swarzbrot, flein gejchnittene Apfel, Rofinen,
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tandeln, Jimt, abgeriebene Jitrone, Butter, Jucer und etrvas Funt.
Der Voden Der Form wird mit Brot befegt, dann folgen Apfel,
davauf fommnten NRofinen, Kovinthen vder Sultaninen, etiwad gejtofener
Bimt, abgeriebene Jitvone umd flein gejdynittene fiige Diandeln,
tiichtig Buder und einige Theelvffel Nunt, dann eine Lage geriebenes
Sdwarzbrot und bdavauj VButterjtikchen. So jahrt man fort, bis
die Jorm gefiillt ift, dod) muf oben Brot mit Vutterjticdden jein.
Dann in einem Brat= oder Vacfofen 11/, Stunden gebaden.

12, Bidguitaunjlani.

8 Gidotter werden mit 120 Grammnt geftofenem Sucter jdhiumia
gerithrt. 60 Gramm RKartoffelmehl und 60 Gramm feinez Nehl wird
mit dem feften Schnee von 8 Eiweify unter die Mafie geogen, jowie
Bitronenjdjale oder BVanille und Fuleft vithrt man jdhnell 30 Gramm
feifie Butter davunter; daun fiillt man die Majje in eine Form,
(afst ben uflauj Dei mapiger Hige langfam Dacfen, bejtrent ihn
darmn mit Bucer und ferbiert ihn jofort.

13. Blumentoh! oder Briddyenipeije
(i Der Borzellan=Aujlauffornr).

Bu einer Form fiir civea 10—12 Perfonen twerden ungefibhr
5—4 fjdime Brodden abgetocht und zerpflickt. Ebenfo eine hand=
poll Brechipargel, 1 Tajjentop] Schoten, Movcheln und Ehampignons.
Samtlide Buthaten twerden nicht zuw weich gefodit und dann nod)
in etwad Butter und gewiegter Peterfilie gejdpwentt. Cine Eleine
fanbooll Piftazienferne wird abgebriiht und abgezogen. 1 grofer
Fajjenfopf qeriebene Semmel wird mit abgefochter, falter IEild
eingeweicht. Gin Stitd Butter wird zu Sahne gevithrt, 8 Cigeld
hinein, die Semmel, etwad WMudfatnup, die iibrigen Sacden und
ber Ciweifjdnee darunter gemengt, die Maffe in die Form gethan
und ca. ¥/, Stunben auf einem Stein in ber Rofhre gebaden. Man
reicht eine Holliindijthe- ober Kveb3= ober Sarbdellenjauce dagu.

14. Brot=AWujlaui.

6 Qoffel fein geftofener Buder werdben mit 6 Eigelb gevithrt;
dbazu fommen 6 Soffel (Chloffel) fein geftopened, etvas gerditetes
Weifibrot, Bitvomen= und Jimtgejchmad, zulept der fteife Schnee
per 6 Giwei. Gine Auflaufform wird gut mit Butter audgejtriden
und mit NReibbrot Deftreut, die Mafje eingefiillt und */, Stunbde
im Bratofen gebacen. Sodann fommt Glithwein daviiber. NRotwein
in beliebiger Quantitit wird mit geniigend Jucter und einem Stiid
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218 Abjdynitt,
Bimt diber dem Fewer beifp gemacht und Ddanm fiber Den uflauf
gejdyiittet; Jdymectt falt und warm gleich gut und it nament ich Dei
Hevren fehr beliebt,

15. Ghotolade:-2Anjlani.

120 Gramm fein gemablene Mandeln, 75 Gramm Kafao-
pulber, 120 Gramm Sucer, Jimt und 8 Cigeld wird {hiumig
geriihut, bder (i‘imuif*\'r[ nee leiht davunter gemijcht, eime Tormr mit
Butter beftrichen, mit Senmelmebl [ Deftveut, eingefitllt und 1 Stunbde
gebacen. Dagu witd eine gute L[mtu[nbunmlm jerbiert.

,‘%itvoucu:‘.‘luilaui.

30 Gramm Butter, 2 Dbertafjen boll Wil und 45 Gramm
Suder wird mit einex Mﬁmmnv ‘}lm'r\nuumnul)l falt 3 einem Brei
gectibrt, jobamm diber Dem Feuer 3u einem dicken Teiq abgeriifxt;
enn die NMafje etwad falt ift, fommt von 3twet Bitronen dad Gelbe
gerieben, foivie der Saft dazu, ‘nuqulur 8 Cigelb, jomwie bon 8
Eimeify der mrqc]d)[mvuv a!)m DAz in eine audgejtrichene Form
gefiillt und im Wafjerbad im Dfen gebacten; eine Sdyaunueinjauce
bon 3 Eiern, ’_ ,.hmmnu Weifwein und 30 Gramm Suder ird
sum Kodjen itber dem Feuer gefchlagen und jofort ferviert.

17, Gierjpeije.

12 Cidotter, 100 Gramm Juder, Shale und Saft von einer
Bitrone, 3 Cfloffel Rum 3u Shaum jhlagen. Dann der Schnee
per Gier und: einen qr[)ﬁufivn Loffel Weizenmehl dazu. Sn einer
mit Butter aus sgejtrichenent Fovm im heien Ofen fiinf Meinuten
gebacten.

18. Grdbeeripeife.

1'/, 8iter jhone Grdbeeren (oder aud) Himbeeren) ftreicht man
burc) ein feined Sieb. Dann jdhlagt man aud 10—12 Ciweifen
cinen jelr feften, glatten Schnee, bermijcht ihn mit 375 Gramm
febr fein gejtoBenent Sucter, 3ieht die buuhqu]nuhumn Beeven leidt
davunter, jtrent Jucfer dariiber und bickt fie in jebr gelinber Ofen=
hifge unqvln[]t ', Stunbe.

19, Ginjadie Griedfpeije.

Wean viihet 12 Cidotter mit 875 Gramnt Bucer flar, giebt
35 Oramm bittere und 70 Gramm Jiife, nhchuquw L]L‘lubuw
Peandeln, den Saft und die abgeriebene ©djale einer Bitrone, nebit
250 Gramm feinem vofen ®ried darunter, vervithrt alled gut und
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Yrtfgezogened umd Anjliufe. 219

aieht suleht den jteifen Gierfchnee duvch die Mafje und backt die
Speife 1 Stunde bei gelinder Hibe; fie fanm aud) aud der Form
geftiivat yoerben wund fdymectt auch falt jehr gut.

20, Griedaujlani.

9 Dberfafien Mild), 60 Gramm Butter und Y0 Gramm
Bucer werden ind Koden gebracht, bamn jofort 1 Dbertajje voll
feiner ®ried davunter geviifrt mnd jo lange auf dem Feuer ber=
avbeitet, 0i3 fic) die Mafje feft yujanmenballt. It biefelbe er=
faltet, fo vitht man 12 Cigeld darunter, etiwad Avac, die 12 Ci-
weify s feftem Schnee mit der Maffe bereinigt und in eine mit
Butter audgeftridiene Form eingefitllt und gebacten iwie dex Yeid=
auffauf MNr. 87. Van ferbiert dagu eine befiebige Fruchtfauce.

21. SHajenupauilany.

125 Gramm geftofene Hafelniifie, 10 Eigelb, 125 Gramm
Bucer, etwad Sifvomen=, Orangen= ovder Jiofentvajfer wird Fu=
jammen fdhaumig gevithrt, mifht den Cierjdhnee jowie 60 Gramm
Maizenameh( leicht darunter, Deftreicht eine Fovm mit Butter, fullt
die Maffe Hinein und (Gft jie im Wajferbabe im Ofen bei mipiger
$Hite bacten. Man ferviert Schaumiveinjauce dazu, Iveldjer man
nach dem uffochen etwad geriebene Ehotolade zujebt (jiehe Jitvonen=
aujlauf Nr. 16).

22. Jagdipeije.

Diefe Gei den Jigern fo Deliebte Speife Hat dem Bweck, den-
jelbent auf Feld und Flur ein wavmed Frihitik zu bieten; fie febi
fig aud folgenbent jujanumen:

Sueine uflauf-Porzellanform fitlle man auf den Boden eine
Shidyte gefochytes Sauerfraut, gebe damn eine Sdjichte, in Sticten
gejdynittenes, gebratened Hafenjleifch, dann wieder Sauerfrant, einige
Sihjeiben Opfel, davauj in Stiiden gejhnittene Bwiebeln oder Saz
{amimwurjt, darauj Bratfartoffeln, auf diefe ivgend iweldjes gebratene
®efliigel, aufer ®and und Ente, davauf troden gefodten Neis,
iibergiee Dad Gange mit guter Vratenjud, mit etwas Cognac ver=
jept, itberftvewe e8 mit Pavmefantije, ur Hiljte mit geriebener
Gemmel gemijht und lafje die Speife in ber Johre 1 Stunbde
bacten, banm giefe nodymald heiffe BVratenjud bdarviiber, {telle Ddie
Gpeije in ein Gefif, welded mit heifem Sand angefitllt ijt. Jead)-
Do man ein Tud) daviiber gezogen, ift diefelbe Fum Transport
fertig und wird felbft bei grofer Kilte nach 1 Stunde nod) voll-
fommen Deify fein.
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2. Ubjchmnitt.

23, Savtoffel-2uilanf,

Man viihre 125 Gramm Butter mit 90 Gramm Suder
jhauntig, jowie nad) wnd nad) 12 Cigelb und 4 gange Gier, etwas
abgeviebene Bitronenjihale, 200 Gramm gefodyte, geviebene, feime
Staxtoffeln, mit 12 Giweif feftem Schnee darunter gezogen 1und
laffe ez in einer Form langfam Backen.

Man ferviert eine fdhone Vanillefauce dazu bom: 2 Dbertafjen
Mild) mit 60 Gramm Jucer, 1 Stange BVanille aufgefocht und
nit 5 Cigelb und 1 Raffeelsifel voll SKaxtoffelmehl abgezogen.

24. Kivihenanilani von Sdwarsbrot,

Man fdhneidet etwad trodencd Brot flein aujammen  und
weidht dies mit 1'/, Sdoppen Weifiwein auf.  Jjt dies gejcheben,
jo berriihrt man bdie Diafie mit 6 Cigelb, giebt 125 Gramm
jhautmig geriifrte Butter, abgeviebene Sitrone, Jucer nac) Gefchmad,
etwad fein gejhnittene Manbdeln, Hofinen, etiwad Bimt, 1 Kilo ab-
gezupfte Rivjden, zuleht den Snee der 6 Ciweifs parunter, fiillt
die Mafje in eine mit Butter beftvichene und mit Weckmehl aus-
geftreute Form und [Gft den Auflanf zu jdhoner gelber Farbe backen,
Crfaltet fmedt diejer Auflauf trdftiger, al® warm.

25, Sividenanilaui von Senumel.

5 altbactene abgeriebene Brotden fdhneidet man in Sdhetben,
Driiht diefe mit 1 Sdyoppen fochender Mildh an und [dfit fie 1 Gi3

2 Glunden jugedectt ftehen: al@dann bervithet man die Majje, giebt
125 Gramm jdaumig geriihrte Butter, 6 Cigeld, fein gejdynittene
Mandeln, Rofinen, Suder und Jimt, etwad abgeriebene Sitrone,
1 ®fdsden Rum oder Kirjhenmwaiier, ?/, ilo Shwarztirjhen, dad
Abgeriebene der Britden und aulebt den Gierjchnee Dozl und vers

fahrt weiter damit, wie im borhergegangenen Hezept angegebernr.

26. svohlrabi mit Shinten,
Siehe ?lbf{f)ni“ 8 9. 27.

R7. Krebiauilanf.

20 SKrebje werden in Salzwaffer gejotten, bad Fleifdh aus
Stheren und Sdhwingen geldft, die leeren Sreb3fchalen nebjt anderen
SKrebsteilen geftofen, dimpft fie in 90 Gramm Butter, gieft
jiedende il davan, I4ft e3 auffodjen, durd) ein Tuch laufen,
exfalten, Bebt die rote Qrebsbutter oben 0b, weidht 2 abgeriebene
Sentmeln in die Mild) ein, giebt died an bie RrebBbutter, nebit 6
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Cigelb und 60 Gramm in Mild) aufgefochten Meid, der vorber
in Mildh) dict gefod)t worden, giebt Saly und etmwad abperiebene
Jitvonenjdyale baju, {dafft alled gut durd), zieht den Sdynee der
6 Ciweifge darunter, fitllt die Majfe in eine mit Butter Dbeftrichene
Form und (6Bt fie aujziehen.

28, Gebadene, fitfje Sugel,

250 ®ramm fein gejdnittened Ninberfett, 100 Gramm grofe
Jofinen, 100 Gramm {iige Manbeln (fein gefnitten), 250 Gramm
Suder, 1 Prife Sals, fitv 5 Bfemnige geweichte Semmel und jobiel
Meehl, ald die Mafje zu einem locfer gefneteten Teig annimmd.
Man legt die Kugel in einen Topf, worin jubor 1 Stid Butter
oder Fett in dev Grdfe einer Wallnuf fodend gemadht tourde, und
[at fie bet mapiger Hite backen.

29, Maccaroni-Anjlaui.

CSiehe Abjchnitt 11, Nv. 27.

30. Maronen=20njlani.

|s Kilo Mavonen werben vein gejchilt, in fochended Wajjer
gelegt und die Draune Sdyale abgefchilt, fodamm mit */, Maf
fochenber ‘]h‘il([t ftbergofjent und mit 125 Gramm Jucder und einer
in Gtiide gejdhnittenen Schote BVanille langjant weid) und fury ge-
fod)t, fobann verviifrt und duvel) ein feined Haarjied gejtrichen. Dasd
Purée wird mit 60 Gramm Butter und 8 Eigelb jchaumig geriihrt,
der Gdynee bon 8 Eiweif darunter gezogerw wund langjam */, Stunbde
in einer Porzellanjchale Fu jdoner gelber Farbe gebacden und jofort
jerbiert.

31, Mehlipeife von Kividen.

Cine Dhalbe Mepe Kiridhen iwird audgejteint, 250 Gramm
Suder mit Wafjer aufgeldft, abgejdiumt, die Kirjchen dazu gethan
und fury einfodjen lafjen. 8—10 Cidotter, 4 Loffel Rrajt-
mehl, etwad Saly [aft man unter bejtindigem Nithren in 1/, Liter
fodjender Safne aufwallen, jhiittet ¢&8 ab und (&ft 8 erfalten.
Dann giebt man dad ju Schaum gejdhlagene Eiweif und die Kivjden

dagu, jillf e3 in eine gebufterte Form und (EHt den uflauj eine
Stunde gemachlich) Dbacden.

32, Warme Mehlipeije.

Man fodht 125 Gramm Neidmehl in Mild), giebt 125

Granun Butter dazu und (it ed exfalten. Dann 7 Eigell,
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Sitvonenfchale, Bimt und 70 Gramm Sucter dazu und zuleht dex
Scnee ber 7 Gier, Man fhilt faure pel, fdneidet fie in feine
Scheiben, fiveidh)t bie Form mit Butter aus und flegt eine Sehicht
Upfel Dinein, davauf eine Sdhid)t Ded Teiged, bann die 2. Haljte
ber Upfel und die 2. Dilfte des Teiged: DLackt es L, Stunde in
jtarfer Hite und ftreut Sucfer daviiber. e faurer die Apfel find,
befto Defjer mwird bie Speife.

33, Nudelanilani,

NMan todht 60 Gramm nidht ju feine Fabennudeln mit 100
Oramm Butter und ?/, Liter Milch gut ausd, [Gft fie verkihlen,
qiebt 8 Cigeld, 125 Gramm Juder und die fein gewiegte Sdhale
bon */, Bitvone dazu, {hlagt von 5 Giweify fejten Schnee und ;ieht
benjelben mit 1 Gplofiel voll Qavtoffelmeh! unter die Maffe, jtreidht
eine Form Ddick mit Butter aus, ftreut etwad Biviebact hinein und
bacdt pen Auflauf 1 Stunde; man ferbiert ihn mit Himbeerjauce.

34, Nudelauflaui (andere Art).

Bon 2 Ciern Dereitet man einen nicht 3u feinen Nubdelteig,
wiallt ihn aud, fdneibet Ddenfelben in fingerbreite Streifen. = Jn
fochendenmt Wajjer (Bt man diefelben 5 Minuten auffocdhen, nimmt
fie mit einem Scdawmldifel behutfam BHeraus, fegt fie in einen
Durdyichlag, fdiittet falted Wajjer dariiber, damif fie havt twerden
und [t jie gut abtvopfen. Nun verflopit man 8 Gier, 150 Gr.
Sucder, 100 Or. in Gtifte gefdnittene fjiife Manbdeln, 100 Gr.
Sorinthen, mengt alled gut untereinanbder, aieht diefe Miajfe untex
die Nuveln, fiillt alle3 in eine gut gebutterte Fovm und backt den
Auflauf bei mifiger Hie.

35, Nudelaujlani mit Shinten.
Siehe Abjechnitt 11, Nr. 26.
36, Rabhm=2uilani.

Nan nimmt 100 Gr. Mehl, 8 Gidotter, 40 G, fein
geftofenen Suder und e Ltr. fiifen Nabhm, viihrt died aujanumen,
giebt dann den Schuee der 8 Gier davunter, it dad ®anze in
cinem  ungebutterten Niodel langfam im Dfen auflaufen 1und
bejtrent e2 mit Buder.

37, Meid-Anjlanj.

1 Dbertajje voll Ravolinenveid wird mit 80 Gr. Butter
und foviel Milch ald nbtig ijt, weidh) andgequollen und falt gejtellt.
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Wnter bdiefer JBeit vithrt man 120 Gr. Juder mit 10 Eigeld
jhaumig. Wenn der Neid erfaltet ijft, mwird bdie Miajje darunter
geogen und dad Gelbe bon 1 Bitrone dazu, 6 Eiweif zu feftem
Sdnee und 30 Gr. Rarioffelmehl mit der NReidmajje untermengt
und alled in eine mit Butter audgejtrichene und mit geriebenem
Mundbrot audgejtrente Form gejchiittet. Ein Gejdhive mit efrnd
Wafjer ind Kodjen gebrad)t, den Pudbing bhinein und im Ofen 1
Stunbe gebacen. Miit einer guten Himbeerjauce zu Tifeh gegeben.
(Simbeerjaft, etwad Weifvein, Jucker nach Gejchmadt verfoht und
mit Sitvonenjaft nad) BVelieben abgejchmect.)

38, Reidaujlani (andere Art).

250 Gr. Neid wird mit LWajfer abgezogen wund dann in 1/,

Nafp Mild) weid), aber nod) fornig gefocht. Wenn er halb erfaltet
ift, giebt man 6 Cigeld, 60 Gr. in &Stifte gejdnittene Mandeln,
60 Or. NRofinen, Jimt und etiwad Sitvonengejdmac davam, zieht
sulet den fteifen Cierjhnee darvunter, fiillt die Miajje in eine, mit
Butter Dejtrichene und mit Weckmehl audgeftrente Fovm und (aft
ihn jchon gell Dacfen; man ferbievt Wein= oder Fruchtjauce vazu.

39. MNeisjtrudel.

Siebe Abjchnitt 11, Nezept Nr. 32.

40, Saure Rahmitrudel,

Bon 1 €i, 2 Cidottern, 1 Lofjel jouvem HRahm, 1 Nup grof
serfaffence Butter, Saly und feinem MWiehl wird ein Teig Deveitet,
der etwad leichter ift ald zu gewohnlichen Nubeln, dann twerden
Ditite Flaben in der Grope eined feinen Tellerd audgevollt, etwad
abtvodnen lajjen und dann iverden 4 Cidotter mit Bucer, Himt
ud 1 RQiter bdidem fauern Nalhm gut bevviihrt, giebt auj jeden
Hladen ein paar Loffel von ber Fiillung, vollt jie auj und legt fie
nebeneinanber in ein mit Butter beftrichened und jdhmalem Jande
verfehened Biled), gieft bid auf die Halfte der Struvel Rabhm hinzu,
legt auj diefe diinme Vutterjcheiben und [ift dbie Struvel bei nicht
st grofer Ofenbite langjam im Bactofen amjiehen.

41, Sdaumanitauni.

6—8 grope Apfel werden gejdhilt und mit Wein und Juder
su einer diden Marmelade verfoht, dann durdy ein Sieb getrieben,
mit 6 Gibottern und 90 Gr. Juder jdhnumig gevithet, dad Eiweify
st Schnee gejhfogen und davunter gemijdht, Cin Bled) wird mit
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224 12, Ubjdnitt.

Butter Dbejtridjen, die Mojfe davauf gegeben und !/, Stunde vor
pem nridhten im Badofen langjam aufziehen lajjen.

42, Spedaunjlani.

45 Gramm Mehl werden mit */, Liter warnmer Mild) 3u einenm
glatten Feig lwnulnt giebt 4 ganze Cier, Sal3, Pfeffer, fein ge-
iegten \_n[)nm[mu] ober Peferfilie u 45 Gramm wiirjlig ge-
jcnittenem Spect, weld)ed man jujammen auf dem Feuer ein enig
angiehen [apt, qiebt e3 an den Teig, mifdt alled gut unteveinanbder,
fitllt die Majje in eine Wnuflaufform und (Gft den Auflouf aut
aufziehen. Man ferbiert ihn mit Salat.

43, Stadyelbeer-20njlaui.

Man beveitet von 1 Rilo frijdy gepfliictter Stadyelbeeren wth
Y, Rilo Buder ein Gelée wund zwar werben bdie \.M(I’)L[UL‘ULI[
exhibt umd bduvd) ein gany feined Sieb geftrichen, jobann mit 25
Qilo Bucer vermengt und unter grofier Anfmerfamleit a1 ®elée
gefodht und falt geftellt. ©obann werden 10 CiweiR zu feftem
Sdynee gefdhlagen, */, Rilo Staubzuder davumter gezogen umd mit
pem nod) flieffenden, aber nidht mehy warmen Gelee bernengt, die
Mafje turbanartiq auf eine Sditifel bdrejjiert, jebr ftaxt mit Sucker
bejtiubt und 50 Minuten jehr langfam gebacken; jobald der Anflau
nur efwas Farbe anninmt, muB er jofort nrit leichtem Pabier
Depectt mwerden.

Auj bdiefe rt fommen alle Frudyt-Aujlaufe von jeder
beliebigen Gattung bereitet werden.

44, Tivoler Strudel.

'[y Rilo gute, ungejalzene Butter, 1/, Kilo feinjted Weizenmeh!
und etiwad fauver Rabhnr, joiie cmngtmi}tc; Gelée oder Marnmelade ift
“m,u erforderlid). Die Hiilfte Ded Mehled wird mit der jauven

Salne zu ziemlich fejtem Teig gefnetet, Der aunperordentlic) gut ab-
gearbeitet werden muf unbd [Gft ihn dann '/, Gtunde ruben. Die
andere Hilfte Mehl und dad 1/, KRilo Butter wird mit der Nudel
volle unteveinanbder geavbeitet; ijt dad gejchehent, fo mwird der exjte
'csq ausgemwallt, der Butterteig hineingelegt, 11Lu1ul}lm]ut und nit
per Jubdelvolle fang wund quer audgerollt. Damn muf der FTeig
mit\u [, ©tunde rufen und jo 4 mal. Dann jhneidet nan ein
StiicE dabon ab, vollt e fang aud, fiillt e& mit Gelée oder pexgl.,
hitllt wnd vollt diefed gefiillte Stiik in ben iibrigen Teig ein, De-
jtreicht Ddiefen mit i, Dbejtveut ihn mit Sucder und [4ft ibn in
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gut gefeizter Rohre ungefihr */, Stunde bacten, wonad) man ihn
in Gtiice gefchnitten, mit Suder bejtreut, aufgiedt.

45, BVanilleanjlani.

Man nehne 4 Loffel voll Mehl und rihre ed mit ¥, Liter
IMilch ab; dann [(aft man ed unter Dejtandigem Miihren auj dem
Fewer ik  fochen, nadhher erfalten.  Jmzwifden vithre ntan
100 Gvamm Butter ab, jdhlage 6—8 Cidbotter daran, gebe fein
geftofienent Suder und BVanille daju, jdhlage dad Eitweif 3u Schnee
und viihre dag Gange langfam in obigen Teig, lafje diejen */, Stunde

baden wund gebe ihn wavm Fu Tifd).
46, Weinmus,

Nean fodht eine Hanbdvoll Semmelbriojel n Wein und Wafjer
bic, (afit jie falt tverden, viihrt ein nufigrofes Stiid Butter dazu,
giedt 2 Gidbotter bavan, jchligt dad Weife ju Schnee, nimmt Jucer
und Jitvonenjdale daju, vithet dad Gamze gut ab und badt e3 im
Backofen.

47, Windbentel.

375 Gvanum Mehl, 6 Gier, 135 Gramm jzerlafjene Butter,
125 Granm Jucder wird mit 1 {tarfen Schoppen Mild) qut unter=
etnander qgeviihrt; fleine, gut bejtvichene Fiodel mit ber Majje halb
gefitllt und fogleich in einem guten Ofen gebacten, danm gejtiivst
wnd mit Jucter und Simt Deftveut; man giebt Fruditjouce dazu.

Deutfdies Preid-Fodbud). 15
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