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qeftellt, au gleicher Jeit 2 Schupbleche auf die unterjten
Nimnen qeichoben und der Ofen johnell gejchlojjen. Hernac)
pird die Famme noch 5 Minuten grop brennen ge

wabrend eier Stunde auf jdhwach die Haljte
ywabrend welcher Beit nicht darnacdy gejchaut zu werden braucd)t.

Damie wird der Viannfuchen einige NMimuten ur dex
tiihlen qelafjen, forgjdltig gejtitcat, mit gejtofenent ;

b roait jerviert. Gasverbraucd °

Im wmlegbaren Cfen Nr. V4 oied gan gletch v

1nem (von

e daf ber Hojt auf die 3. Mo

-

aeichoben wied. Gasverbrauc)

iros 3 e ‘ s No OMeite
Jm Eleiwen Badofeldyen Nr. 90 wird auf jolgende Yverje
serfabren: Grjt witd der MNojt auf die 3
qeichobent 1md der Dfen

riparmt; dann

9 Schutsbleche auf

1ol brennen

HLL

gelajfert.  Dann werden die Fla

noch aut jchwach die Hiljte q-.-'m'-.il.tl.u.
nie qedffiet wird.  JNun wird der Piannbiuchen gejtoctt je
noch 2w Bell jein, weshald mum die Flamme Fum

fiet wied, wm das Gebact

noch 15— 20 Winuten
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1chon A braumen. Stlenexe mtichen i eta
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Snqgleicher Weije werden alleiibrigen Fridtens,
p

Tletich:, Weandel- und Griine-Pianntudyen gebaden

29, Punjdanjlani.
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#) S biefemt Fall werden fletnere Springfornien bom wun 23 cm

jer {ind, al8 die grofjeren

wrdniefier, bie bann jedod) bedeutend b

verivenoet
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geviihrt, die Citvonenjchale am  Sucker abgevieben, foivie ber
Sajt derjelben und der Num beigefiigt 1md alles tichtrg wunter
einanber gemengt. M wird der fteife Gierjchiee®) darunter
Butter ausgejtrichene Fovm qe
fitllt wnd yoihrend 10 Minuten auj jolgende Weije gebacten.
Auf die 4. Ninnen (von unten an qeadablt) wied ein Schub
blech gefchoben (um oben moglichit viel Hibe ujammen 2u
halten) wnd der Tfen wabrend 15 Winuten mi

gezogen, die Majje i die mit

10

t vollev
Flamme exwdarmt, Dann wivd die Form auf das Schuiblech
geftellt, der Ofen vajch gejchlofjen, die Flamme auf jtavt
ein Vievtel gejchraunbt, der Auflauf nach 10 Veinuten mit
gejtoentem Sucter Deftveut und jofort jerviert. Die Majie
joll nur gejtoctt, wie bei einer omelette soulflée, nicht braun
qebacten jein.

Gasverbraucd 2 21/, B
10 m?® i d*

Jm umlegbaven Badofen MNr. 94 wivd gleich verfalhren.
t A& oo s g 9 .
Waspverbrauc) = 21, R,

S~

am Eleinen Badofeldien No. 90 wicd ebenfalls qletch
gebacten, nur bdafy die Flanune ein wenig verqrofert wird.

11

Gasverbrand 2
10 m?

(& t bacen
. Z\lml plaven-,
Ba w[lh, Citvonen-Auflauj 2. behandelt. NBei
feftern Majjen, wie Auilauf a la mode., Manbdel
aujlaunfe, dieeine l[angeve Vadzeit (ofteineqganie
Stunbde) erfordern, i)t e3 angezeiqt nochein Schup

Srgleicher Weije werden alle jchn
pen Aujldufe wie Neidmehl=, Neisd

*) Sobalb dbag 3u Sdnee gejhlagene Giweil unter cine Maffe ges
mengt ijt, mup diejelbe gleidh in den ermdvmten Ofen Fommten, da fie jonit
fijig tiirde, weshalb man fich beim VBacken joldjer Teige mit dem An-
jitnben bes Ofens tnuner qut einvichten mup. Sollte jedod) ber Ofen jdhon
bheifp genug und ber Teig nodh nicht jum Vacten bereit fein, jo wird bie
Slamme auf die Grofe hevuntergefdhraudt, die beim Bacten des betreffenden
Badwerfs vorgefdrieben ijt, damit der Ofen nidht 3u Heify werde,
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blech auf dre unteviten Minnen 3u jchieben und
yiwar exyt wenn die Formauinas obere Schupblech

geftellt wird, damit der Boden nidht verbrenne.

Betallen Aujlauienift immer genanaujdie Ejjens

elt und auf die in den betvejfenden Nezepten vorx
gefchrichbene Bactzeit a3u acdhten. 10 Minuten zu

biel oder 3u wentqg, fonnen den bejten utlauf

total ververben.

J0. Sdyofoladenpudding.

A 6 Verjoren 75 Gr. yige Vutter, 100 Gr. jeines, ge

jiebted (um Knollen 3u vermetdenn) Meh(, 100 Giv qute, ge
viebene Scdhotolade, 8 Gx. Katao, der jdhonen Farbe wegen,
80 G, geytopencr Sucker, eme Mejjeripite Vanillin, m Cr
manalung eine Mefjexipise Ceylon=3immet, ober eintqe geriebene
bittere Wiandeln, eme Vrije Salz, 4+ Deciliter Milch, 5 Eier.
Die Butter wicrd m emem Cmails over Mefjingpianncen
flitfjiq ;1-\':mrm pagé NMiehl, die Schotolade, der Kafao, Vanillin,
Sucter uno Sal3 beigepiigt und alled qut vermengt. Yun twird die
Majje mit der ‘”uull 1 einem 3acten und glatten Teig ange
gerithrt, diejen gefocht, bis ex jich von der Pranne (H3t, m\m“dl ef,
nit den Cigelb qut verrithrt, dev jteife Clerjchnee leicht darunter
qezogernt, oie Veajje in die qut ausqeftrichene und mit geftogenem
Bucter ausgejtreute Form qefiillt, der Pubdbing bei ziemlicher
Dibe, 1 Wajerbade tm Dfen wabrend 1 Stunve auf jolgende
etje gebacten, jorgfaltiq geftiivst und mit Chaudeaur oder Sa
pbayon ferviert, Anf die unterften Ninnen ded Vackofens mwird
Nojt gejtellt umd bie Flamme wabhrend '/ Stunbde ganz an-
gezitndet. Walhrend diejer Sett wivd 1 emem pajjenden Koch
gejchive auj einem Herdbrenner etrwad Wajjer fiedend mmmht,
per Ludding i diejes fochende Wajjer Lﬁvmll alles it den Bact
ofen auj den Nojt gejchoben, die Flamme auf '/ qmmpn if, wabh
vend over borvgejchriebenen Jeit nidht nad) dem
Puodding gejeben, wad qaniy wmotig ware und hn
hochitens einfinten, wnd daher fleiner machen fonnte.
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