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Zubereitung: Mehl, Ei, Butter, Zucker und lauwarme Milch werden
zu einem nicht zu festen Teig zusammengearbeitet, bis der Teig Blasen
schlagt. Dann setzt man einen heiflen Topf oder Schiissel dariiber
und lafit den Teig darunter 4—1 Stunde ruhen. Dann stdubt man
etwas Mehl auf ein weifes Tischtuch, rollt den Teig darauf fingerdick
aus und zieht ihn -mit den Hénden papierdiinn aus. Semmelbrésel
darauf streven und das Obst mit den Mandeln dariiber geben (bei
Apfelstrudel noch Korinthen und Sultaninen). Mit Hilfe des Tischtuchs
rollt man den Teig zusammen und gibt ihn auf ein Blech (Brat-
schiissel). Wahrend des Backens mehrmals mit flissig gemachter Butter
bepinseln.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 40—45 Minuten.
Bohnengrofle Flamme, optisch % der grofien Flamme,
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Auf eine sehr praktische Art kénnen Sie Reste, die in jedem Haushalt
Ubrig bleiben, bei der.Zubereitung eines Auflaufs fiir eine schmack-
hafte Mittags- oder Abendmahlzeit verwenden. Man kennt ver-
schiedene Arten von Aufléufen, die entweder als Nachtisch, z. B. bei
Verwendung von Obst, oder als herzhafte Hauptmahlzeit unter Zugabe
von Fleisch besser geeignet sind. Die Vorbereitung geht sehr rasch,
und alle Aufldufe werden nach den ublichen Backregeln bei guter
Hitze fertig gebacken. Selbstversténdlich wird auch hier der Backofen
nicht vorgeheizt. Nach etwa 50—60 Minuten nehmen Sie den Auflauf
knusprig braun aus dem Junker & Ruh-Backofen und bringen ihn mit
einer dem Geschmack entsprechenden Sofle auf den Tisch.

Makkaroni:z Auflauf.

Zutaten: %—% Pfd. Makkaroni, 1 Tasse saure Sahne, 80 g Buner,
2—3 Eier, geriebene Semmel oder geriebenen Kase, 1 Zwiebel, i
Wiirfel geschnittener kalter Braten oder Schinken, Salz.
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Zubereitung: Die Makkaroni werden 15 Minuten in Salzwasser
gekocht, zum Abtropfen auf ein Sieb geschiittet und lagenweise in
die feuerfeste Form mit feingeschnittenen Bratenresten oder Schinken
gefillt, Zwischen jede Lage Makkaroni und Fleisch kommen Gewirze
und in Feft gedampfte Zwiebeln. Die mit den Eiern gequirlte Sahne
salzen und iiber den fertigen Auflauf gieBen. Dariiber streut man
Semmelmehl oder geriebenen Schweizerkdse und einige Butterflockchen.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 50—60 Minuten.

Bohnengrofie Flamme, opfisch % der grofien Flamme.

Kartoffel: oder Fleisch: Auflaut.

Zutaten: 3 Pfd. Kartoffeln, 1 Pfd. Fleischreste, ¥ Liter Milch oder
Sahne, 1 Ei, 50 g Fett, 1 Zwiebel, Salz, Petersilie, Semmelmehl und
Butter.

Zubereitung: Kartoffeln mit der Schale kochen, abpellen und in
feine Blatichen schneiden. Die Auflaufform aus Steingut oder Jenaer
Glas mit Fett auspinseln. Kartoffelscheiben und die feingewiegten
Fleischreste lagenweise in die Form geben. Die gewiegten Zwiebeln
und die Petersilie werden in Butter angeddmpft und iber jede Lage
Fleisch gegeben, dann noch wiirzen. Zum Schluf3 gieit man die mit
den Eiern gequirlte und etwas gesalzene Sahne Uber den Auflauf
und gibt Semmelmehl und Butterfidckchen dariber.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 55—60 Minuten.

Bohnengrofie Flamme, optisch % der grofien Flamme.

Weck: Auflauf.

Zutaten: 8 alte Milchbrotchen, % Liter Milch, 2—3 Eier, 100 g
Zucker, 80 g feingehackte Mandeln, 1% Pfd. entsteinte Kirschen (oder
2 Pfd. Aepfel und 80 g Sultaninen), Semmelmehl, Butter.
Zubereitung: Brotchen abreiben und in diinne Scheiben schnei-
den, die Halfte der Milch aufkochen und dariiber gieBen. Die Auf-
laufform aus feuerfestem Material wird mit Butter ausgepinselt und
lagenweise mit den Brotchen.und Kirschen (oder Aepfel und Sul-
taninen) gefillll. Ueber jede Lage Kirschen Zucker und Mandeln
streuen. Den Rest der Milch mit den Eiern gequirlt iber den Auflauf
giefen und darilber Semmelmehl und Butterflockchen geben.

Backzeit: In den kalten Ofen eingeschoben: 35—45 Minuten.

BohnengrofBe Flamme, optisch % der grofien Flamme.
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