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6 Loth Suder werben unter einander gemengt. Mady biefem
witd dad AWeifie von obigen adt Giern ju einem fteifen Sehnee
gefcblagen und leicht davunter gemengt. Jun wird eine Form mit
Butter audgejtriden, dex Bobden mit Wanbdeln, ‘]wltmu und 3i=

beben audacleat, bie Maffe hineingefillt und wie die Bor rhergehen=
pen gefocht,

Anflaufe,

428, Neig-Auflanf.
1/, Biunb Jeid wird ‘_uu‘a}'cl\cn, mit einer Balben Maaf Waffer .
beigejtellt, blanchict und fo lange beim Feuer gelaffen bid o8 focht, y
pann fdyiitte ihn ab und laffe ihn mit cinem Sdoppen Mild) und
cinem Stiddyen gangen Jimmt did Fodien und erfalten. Dann
werben 4 Loth Butter weif gevithrt, ein Loffelooll Reig, ein Cieraclh
Dinein gethan, und fo fort, bid von beiben 5 bi§ 6 bavin find; bann
fommen 2 Gfloffelvoll Juder, 1 Mefferipitevoll Saly, basd i
Weife von 4 Giern ju Scdmee gefdlagen unb nedy Gitvone an
Juder abgerieben, daju, nun fullf man bie Maffe in ein mit
Butter beftrichened und mit Neibbrod audgeftrented Blech, und lagt
fie gelb baden. Man fann Mild=Chaudean oder Compot bdagu
aeben,

429. Gefiillter Neid-Auflauf.

Gin ftarfesd Bievtelpfund NReid wird fauber qulmn,\\lwmdwh
und mit guter Fletfjchbriihe jum Fewer gejest und Iafe thn vedst
weicdh und gany dict fochen; dann thut man ihn in eine Sdyiifel
i unb [aft thn evfalten, vithet /2 Prund Butter mit dem Selben
von 8 Giern vedyt fhaumig ab, thut den NReis darunter, vitfrt

Bfund geviebenen Parmefantaje, nebit cin wenig THI‘[ gewieg-
ten ©dnittlauch dazu, {dlagt dad Weife von den 8 Giern 3u
eitem fejten Schnee, vithet thn audy bavunter; falzen bdarf man
aber dbie Maffe nidht, ober febr weniq, well ber Kije {don hin-
langlid) gefalzen ift; bann legt mtan cinen BVoden von Butterteig
auf ein Bled), ftellt einen Relf, fo grop man den Auflauf faben
will, darum, ftellt ein vunbes, flmuﬂ Gefdive in bdie Mitte auf
ben “*uttnr\.a, macht dben Teig unq herum an den NReif feit, da-
mit nidytd audlan Mn fann, \mu bie Maffe vingd um dad Sefchire
Devum und Laft ed in einem Ofen {dhon qeld baden; nun fdnei-
1] bet man abgejottene Kalbbriedlein in belicbige Stiidden, nimmt

Butter in cine Gajferole, (a5t ein wenig Mehl davin angichen, gieft
. gute Fleifhbrihe bavan, legt die Briedlein bavein, thut cine \-_ﬁu\u
. bel, ©aly unbd ‘l‘hllufmnul‘ dbazu, dridt ben Saft von einer Citrone
bavan und Iaft fie eine Jeitlang fochens roenn der ?illﬂu‘illf genug
| i
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gebacen ift, nimmt man bad innere Giefchive Bevaus, thut den NReif
davon, legt den Auflauf bebutfam auf cine Platte, giept tn die
Mitte die yubereiteten Kalbsbrieslein und gibt {hn gleich uv Lafel.
i 430, Neig-Auflanf,

i] 1/, Pfund Reid wicd fauber gelefen, gewafchen und mit fo-
| denbder Mildh jum Feuer gefept, man [GFc hn 3u einem  biden
Mus, aber vecht weid) fochen, danm evfalten, vihet '/, Piund
Rutter mit den Gelben von 6 Giern und Jucer, weldher an eincr
Gitrone ober nody beffer an ciner Pomevange abgevicben ift, ab,
und vitbrt bann ben gefochten Meid davein, er barf aber nidt
fnollig tverden; Gevnad) jhlagt man von bem IBeifien ber 6 Glev
einen fteifen Sdynee, viibrt ibn aud) dbavunter, beftveicht eine Gaffe=
vole ober cin Aufzugbledy mit Butter, legt eine Lage von dev Neid=
maffe Fingevédict davein, ftveicht auf diejed gut qefodyted Apfel
oder Jretjdhgenmug, (man Lann aud fratt Apfel= oder Fwetjcdhgenmusd
gange Gompots=Aepfel nehmen), fitllt wieder Reis baviiber wund fo
fibrt man fort, bi8 die Fovm voll tit, bann frellt man ed in den
Ofen ober wijden Koblen und laft ihn fdyon gelb bacen. Man |
fann ibn in der Form ober umgeftivat auf die Tafel geben; man
fann audy, ftatt der gefodyten Aepfel Fwifdhen jede Xage RNeid eins
gemadte Sohannigbeeren legen, bann wird e tie eine Sorfe,

431. Auflauf von Sago.

Fir 6 bi8 8 Perfonen laft man '/, Piund vom {dhdnjten
weifien ©ago mit fiier Mildy auf {dywadem Feuer langjam
| 9 Stunden lang fochen, fillt immer mit gutem fitfem Rabhm auf
1 und viibet ibn Ofters um, damit ev nidt anfodht. Hievauf thut b
man thn in eine Sdifiel, [agt ihn abfihlen, - rihrt dann dasd !
Gelbe von 8 Giern, 8 Loth Suder, die gewicgte Schale von einer
Gitvone und den gefdlagenen Schnee von 6 Giern dagu, fiillt alles
i eine mit Butter ausgeftridhene Form und (it o8 tm Ofen ober
swifden Koblen fhon gelb baden.

432. Gries-Auflanf.

Man ftellt cinen Schoppen Mildy fiber dad Feuer und [aft
jte fodjen, bann thut man fo viel ®vries bdavein, Did ed vecht DI
ift, vihrt aber beftandig davin, dap ¢8 nicht Enolliq wird; Hernad
(4t man ¢8 auf Koblen ju cinem dicken W fodhen; nun vithrt
man 6 Qoth frijde Butter mit bem Gelben von 6 Giexn redht
jhaumiq ab, fchlagt dad Weife von bden Giern u ©dinee, viibt
den gefochten Gries nebjt 3 Loffelvoll faucvem abhm, 3 LWielvoll
geftofenem Suder, und bdie Sdyale von ciner Gitrone, redt fein
getiegt, davunter, ftreidt eine Form mit Butter aus, beftveut fie
mit Brod, fillt Fingevdid von dev abgeriifrten Maffe davein, frveicht .
ein tenig Marmelade von Jwetfhgen, oder wad man fonft bat, |
gang biinn davauf, und fabet fo fort, bid afled ju Gnde ift, dann H
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ftellt man ¢8 in einen Ofen und Iaft 8 jdyon gelb baden. Man
fann audy den Gries-Auflanf baden, ohne ihn mit Warmelade ju
fillen,

433. Mandel-Auflanf.

/i Pfund ‘“urm wird weif geviihrt, dann fommt '/, Phund
;ud’u 6 Giergelt, /s Pfund abgefdydlte unb in einem Glermweif ge-
ftofiene PManbdeln und ein gevichened Mildybrod daju und werden 1/
Stunbe gertibet ; bann fommt bex Schynee von 5 Giexn, fein gefd)nittene
Pomeranzenidale, (\mmmt, Gitvone an Suder abgerieben, barein.
Dief filt man m ein mit Butter beftridhened und Reibbrod ausd=
geftreuted Blech und badt ihn wie den Reid=-Auflauf,

' 434, Spinat=Auflauf.

Bwel vedht arofie Hanbevoll Sptnat wafdt man vedt fauber,
focht {hn ab, legt fon in Falted Waffer, dridt ibn feft aus, ver-
wiegt thn fein und fodt ihn mit cinem Stidchen Vutter, einem
Qofrelchen voll Mebl, und fiifer Mildy vder Nahm gang dic; unter=
peffen vlihrt man Y4 Pfund Butter mit dem Gelben von 8 Giern
redht fchaumiq ab, dann thut man den gefodhten ©pinat und fur
einen Kreuger geriebened Mildibrod und Saly darunter, beftreicht
Lim runbe Korm bif mit Butter und fiillt die Halfte von dem

Sypinat datein; nun nimmt man gefottene Kalbdbriedchen, verwiegt
lunll‘m fammt einex \)n‘ul\l und etwad Peterfilie qany Flein,
thut cin Stiddien Butter in eine nunnmuu Pfanne ober Cafferole,
[afit bas WVerwiegte barin ein mmq diinften, thut :c.l\ und Mus-
E\mmf, bagu, legt oé mir bet Spinat in bie Form, thut bdasd
Uebrige von dem Spinat bdavauf, und 1aft e8 wijdhen Koblen
fchon qelb bacfen. Man fann audy von dem u‘tl]ull ber 8 Gier
einen ©dmee {hlagen, und unqdbm unter die ©pinatmafje vibren.

435. Kavtoffel-Auflauf.

PMan {dalt 8 Lalte Jtmtuﬁulu unb n‘ibr fic am Neibeifen ab,
vithrt 6 Loth ‘“nrm mit dem Gelben von 7 Giern und 7 {dhivade
Ghloffelvoll geriebene hmtumln, {dylagt t‘\w MWeife der 7 Gier 3u
einem Sdmee, vitbet {hn Iul\]t 3 big 4 Loffelvoll faueren ‘h.ﬂ'm
barunter, thut bas ndthige Salz, Musdcatnuf und cin wenig fein
geviegten ©dynittlaudy dagu, fullt die Maffe in eine mit Butter
audgeffrichene Gaffevole und Iaft fie 3wijden Kohlen aufiichen.
Statt beg Sales fann audy Suder und Gitrone genommen erden.

436. Kartoffel=Auflauf andever vt
Kalte Kavtoffeln werben am Reibeifen abgerieben, dann vithret
man 7/, Pfund Butter mit 6 Giern rvecdht {chaumig ab, thut 6 jtarie
GRlbffelooll geriebene Kartoffeln nebft Saly und 4 Loffelvoll
fithen Mahm dagu, Befteidht cine Cafferole mit Vutter, freent fie
mit Brod qug, Tillt die Halfte von der angeriifrien Deaffe davein,
1%
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atmmt bann ¢inen Having, welder aber 4 b8 6 Stunden lang
gewoiffert feyn muf, grabtet ihn aud und fdhneidet thn ju -
lichten Bridelden, dinjtet eine fein getviegte Jwicbel mit etioas
Peterfilte tn einem Fleinen Stiiddhen Butter, nimmt ¢d vom
Seuer, wendet den Having darin um, thut einen Loffelvoll faueren
Sahm bdazu, gicfit e8 in dic Gafferole auf bie Kavtoffeln, [dhuttet
die tibrige Mafje baviiber und laft e8 im Ofen {don gelb baden.

437. Vanille-Auflanf.

Man fodt 1!/, Shoppen fiifen Nahm mit cinem Stidden
Banille und 4 Lth Sucder; dann vithrt man einen fleinen G-
[offelooll Meb! mit ein wentg Mildy glatt, {chlagt 3 gange Giex
Dagu, vihet den focdhenden Rabhm fammt der Vantlle dbavan, unbd
fodht 3 auf bem Feuer unter beftandigem Mihren ju einem
Mus, dann badt man Fladlein= oder anbderen FTeig in ber
Grdfe eined Suppentellers, aber nicht febr gelb, legt ibn in
glne mit Butter beftrichene Gafferole, legt eingemadyte Johannis-
ober Himbeeren Meffervidendidf bavauf, fdligt von 6 Eierreif
einen fteifen ©dynee, viihrt dad gefodite Vanille=DMud {dnell da-
vunter, thut eé auf den gefillten Fladen, ftellt ¢ in cinen Ofen
ober gwijchen Kohlen und laft e8 fdhin gelb baden.

438. Citronat=Aujlauf.

Pean fdneidet fiiv 3 Kveuger abgevicbene Vilcdhbrode 3u Eleine
Sdnittchen, giept Talte Mild) daviiber, toenn e cine Jeitlang ge-
ftanben tjt, dridt man ed feft aud, thut ¢8 in eine Schiifjel, viebrt
e8¢ mit 4 Qoth Butter vedht glatt ab, {hidgt basd Gelbe von 5 bid
6 Giern davein, von bem Weifen der Gier madt man einen diden
S&chmee und vilhet thn jammt 4 Loth gevicbenem ober vedyt fein ge=
{chnittenem Gitvonat und der fein gewiegten Sdyale von einer halben
Gitrone barunter, ftreicht cine Fovm mit Butter an, fitllt die Waffe
pavein und Iagt fie swifden Kohlen fdon gelb backen,

439, Gitvonen-Auflanf.

Man nimmt 4 Loth Mehl, vihrt 8 mit einem Schoppen guter
Milch an, legt Butter in der Grdfe eined Hitbhnereted bavein und
Laft ed auf bem Feuer u einem vedht bdicfen Wud fochen, bdann
jchittet man ¢d in eine Sciffel und viihet ed, dbamit ed fchnell
exfaltet; banm vetbt man Suder nach) Gutbefinben an einer Gitvone
ab, viifet nady und nady dad Gelbe von 4 Giern fammt dem Gi-
tronenguder in dad gefochte Mus, {dlagt dad LWeifie von den
Giern 3u Schnee, viihrt 8 audy behutfam bdavunter, frreidyt etne
Form did mit Butter aud, bejtveut fie mit gefdhalten und lang
gefchnittenen Manbdeln, fillt den Auflauf davein, ftveut oben iwie=
der lang gefdinittene Manbdeln dbarvauf und 1aft ihn jwijden Kobhlen
fchon qel6 Dacken.
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440, Brod-Auflanf.

Fiir 2 Kreuzer Milchbrod veibt man am Reibeifen, ribhrt daf=
felbe mit fiigem Rabm an, 1v baf bad Brod bden Rafm gany auf=
trodnet, bann vifrt man 6 Loth Bufter mit dem Gelben von 6
Giern recht jdhaumig ab, {dlagt bag TWeifpe berfelben ju Sdimee,
thut diefed mit der gewiegten Schale von 11/ Gitvonen, 3 qwmn
GRIoffelooll! geftopenen Juder unter bie a[‘gmtllrun Sier, aiet
ed in eine mit Butter beftvichene Form und 1apt den Anflauf im
Ofen {dhon gelb backen,

141, Brov-Auflauf auf andere Art.

Diefer Brod=Auflauf wird gemadyt wie bev WMildhbrod=Pubding
(). biejen).

442, Auilouf von Aepfeln.

Man jdalt vedit gute Renetten= ober Bovdborfer=Aepfel, {dnei=
bet fic tn belichige ©mibe, dAmpft fie in etuem Stiddien Butter
und etlidhen Gfioffelvoll ““ann vecht toeid), freibf fie burch etn
DHaarfieh -ober einen engen Schaumldffel, vihrt /o Piund Butter
mit 6 Giern vedt {haumiq ab, riftet die Halfte von einem Kreu
erbrobdyen tm Sdymaly fhon gelb, thut 8 nebft 8 ftarfen Gf-=
6ffelvoll burcdhaetricbene Aepfel unter bdie Vutter, thut Juder
1unbd 5immt bis 3 {iif genug ift, auch die fein gewiegte Schale
von einer Gitrone dagu, fullt ed in eitne mit Butter beftridhene und
mit Brod audgeftreute Fovm ober Cafferole und Iagt ¢8 im Ofent
fdbon qelb baden.

443. Auflauf von Erdbeeren.

I Sdoppen fanern Rahm viihrt man mit 3 fdwaden Eflof-
felvoll Mebl, rlibrt bad Gelbe von 6 Giern, fammt dem von
bent Weifien devfelben gefchlagenen Sdynee, die fein gewiegte Schale
pon einer Gitrone und Suder bid ed fif genug ift, dbarunter, ftreicht
ein Anfugbled) oder cine Gafjerole pid mit Butter an, fillt die
Halfte von der Maffe darein, nimmt 2 bid 3 Handevoll Crd=
becven, ftveut gtemlich oiel ;5urfcr unbd ein wenig Simmt dbaviber,
fteflt ¢8 foaleidh) in den Ofen unbd laft o8 {thon gelb backen,

444, Auplauf von frifdhen Johannisbeeren.

Man nimmt einen fleinen Teller voll abgejupite Johannig=
beeven, ftvent !/ Bfund Sucer baviiber, fodhit von cinem Sdioppen
Wiilch einen diden WMus, fdittet thn in cine Sdiffel jum Abkiih=
len, {dhlagt 6 gange Eier davein, qit{,: 6 Qi lauwarme Butter
daran, thut bdie mu qcquh Sdyale einter Gitrone, nebft 4 Loth
mu{mlhu und fo fein ald moglidy gejtofenen Manbeln, und cin
GRloffelonll geftofienen Bucfer davunter, viibrt ¢8 redit unter ein=
anber, riibnt die Sobannisbeeven gang leidht, ohme fie gu gevdriicen,
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davein, ftellt e in cinen Ofen, ober in Kohlen, bededt e8 aud
mit Koblen und [aft e8 fdhon geld baden. Der Suder barf ju
defem Auflauf nicht gefpart wevden. Gr fann audy auf die nam-
Tiche Art von Himbeeren gemacht wevben,

445. Auflauf von Kajtanien.

Man vdjtet ein fracfed Halbes Phund Kajtanien wie gewdhn-
lich, 6i8 fie fich fchalen Taffen; wenn fie £alt find, veibt man fie
am Retbeifen, nimmt 1/, Piund Mandeln mit den Hautdyen, veibt
fie ober verwiegt fie fein, fiebt fic burd) einen engen Schaumlbffcl,
viihrt 6 Qoth Butter vedht letcht, thut 4 gange Cier und dad Gelbe
von 4 Giern davein, die gericbenen Manbeln und Kaftanien da-
vunter, und wenn 8 ufammen nod) eine Jeitlang gevithrt twor=
ben, veibt man eine Balbe Gitvone am Suder ab, thut nod) Juder
dagu, bid e3 fitf qenug ijft, beftveicht dann ein Aufjugbledh mit
Butter, fillt die Majfe davein, und [aft fie im Ofen {dhon gelb
baden. Vor dem uftragen wird ev nod) mit Juder bejtreut.

446, Kaftanien=Anflanf andever At

Vier Poth Kaftanien wevden gevbjtet, bid die Daut aufjpringt;
Hernad) toerben fie fein geftofien ober auch fein gericben, cben fo
ftoft ober veibt man auch 4 Lofh Mandeln und fdpitter fie durch
cinent Seifier. Mady diefem vervithrt man 6 Loth Butter, thut
ote Mandeln, die Kajtanien, etwad geftofenen Simmt und Nelfen
bagu und vervilrt e nodh cinmal gqut, vorber thut man aber
S Giergelb dagu. Alsdann fdhlagt man von 4 Giertoei cinen
fteifen ©dynee, thut denfelben jum Obigen, voverjt aber efroad
Suder und cine Mefferipie voll Salz. Hernady beftreidht man
eine Auflaufform mit Butter , fillt bdiefelbe mit der Majfe und
badt fie im Ofen {don gelb.

447, Auflonf mit Kivfdhenwafjer.

Bon Mildbrod werben Scheiben nady beliebiger Stirfe gejdimit-
ten und tn Geifiem Sdymaly gebacen; wenn fie ein wenig evfaltet
find, taudyt man fle in Kivjdhentaffer, legt fie auf eine Platte und
iberftrent fie ftavf mit Suder, dann vdjtet man 1/ Biuubd gejdhalte
und fein geftofene Mandeln mit 2 Glbfelooll Juder Dhellaeld,
thut fic n eine Schiffel, viifrt fie 618 fie ein wenig evfaltet find,
{hlagt von 8 Giern einen ftetfen Schnee und viihrt fhn nebjt dev
fein qefdnittenen Sdjale von einer Gitvone und dem Saft devfel=
Pen 3u den Mandeln; dann fegt man von den Schnitten auf eine
mit Butter beftrichene Platte, belegt fie Halb Fingersdid mit den
augeviditeten Mandeln, Tegt wicder Scnitten hinein und fibhrt
fo fort; dann ftellt man e8 in dben Ofen und [apt 8 fhon auf-
geben.

—
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448, Auflouf mit Kivfdyemvafier andever Art.

Man reibt 4 Brddcyen ab, fdmeidet fic ju gewidhnlichen Sdmnit=
ten, badt fie in {ulmm \.dmml\ und L&t fie bernady erfalten;
algdann feuchtet man fie mit Kivicenwaffer an, Nady biefem be=
ftveiht man eine Platte mit Butter und legt eine Yage vom den
Sdnitten darauf. Nun ftdpt man ein Vievtelpfund Danbeln redit
T;III_. legt fie, nebit etnem Viertelpfund fein aeftofenen Aucder n
eine ‘J,~mnm unb voftet fie in berfelben fdon ‘gelb; alébann thut
man fie in eine S©dif fjel, nebijt @itronat, fein gewiegten Pome=
vangenicyalen, etwad feinen Nelfen, Jimmt und efwas @itronen=
faft; bieh alled wird gut vervithrt. Run {dlagt man 1 Eierwelp
au einem fteifen Schnee und viihrt diefen dagu. Nad) biefem be=
ftreicht man die fidhy auf bder ©dyiiffel befindenden Sdymitten  mit
ber Maffe und dann fommen die beftridjenen Schnitten in den i
Ofen, ber jedod nicht ju heif fein darf. ;

449. Krebs-Auflauf.

Fiv 8 big 10 Pevfonen focht man 50 Krebfe, bricht die Sehee=
ven und Schivanze Heraud, bewabhrt die Eier berfelben auf und i
madyt Krebdbutter mit ! \lwum Butter ; man u-::.r bann bie \mlu i !
einem Mbrfer fein, vhjtet fie in cinem guten Stid Butter fo lange, .
1~" bte Butter nrl\ fehon roth ijt und prefit dann alled durdy ein

Tucdy auf falted Wafjer 1m:bn aud: Hernady werden bie Krebie

uml‘nmlﬂ qeftofien, mif einem f\bm\pm Milch nody einmal gefodt
und die Veiild) ebenfalld durch ein Tudy geprept; dann reibt man
fiir 2 Kreugex ‘.Unldi:‘wi‘ 1"1\11[&{ die KRrebdmilch davan und rubrt

unterdeffen die Krebsbutter mit 6 bid S gangen Gern redit {dhau-

mig ab, thut dbas eingeweichte Brod, Saly, Musfatnup und e
wentg fein .‘Lumqu‘ Peterfilie und \,ll!HLifl\dl bavein, und Dadt
banm einen diinnen Flaben von Omelette=Telg in einer Pranne
gany blafigeld, fchneidet 2 bt S winger brciic Streifen davon,
{eqt diefe tiberd RKreuy tn eine mit Vutter beftrichene runde Jusg-
qugsform, fiillt die anguu[\m \u't"umn\ bavein, ftellt fie in fo=
chended Waffer, thut cinen Dedel mit Koblen Lu'l\\‘.lf und lapt es

'/, Stundelang immev fortfochen; dann ftivyt man es heraus
auf eine Platte, fiberftreicdht die Stveifen mit emem sevflopften
Gierweif, legt die Krebsbutter auf penfelben berum, h.r bie .i"\‘L:‘:
{hwangden und Scheeven gierlicdh aunf dem andern Theilen Ded
Nuflaufes Hevum und gibt ihn fogleid) warm jur Ta 1:1].
: 450. Krebs-Auflauf auf andete Avt,
Man weidt fliv 2 Kreuger gejdnittene Mildybrode in bie be=
} fchrichene Krebdmildy ein, vitht 14 Pfund Krebsbutter mit 5 bi 18
‘ 6 gangen Gievn vecht {dyarumig nb, priift dad Vrod feft aud und
Fl vithrt e8 nebft dem qnl\mm,mn Saly und Musfatnuf bm-ri.t; bann

peftrefct man eine Form gang dic mit Butter, ftreut fie mit Brod
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aug, fiillt bie Haljte von bdev angeriihrien Maffe bavein, nimmt
ein fauber getwajchenes und abgefodifed Kalbdbriedlein, {dhneidet ed
nebft den Krebdfchwangen in vievedige Brideldyen, legt o8 auf
bad Angeviihute, gicft die ibvige Majje davliber und laft ¢d im
Ofen fdhon gelb baden.

451, Siifer Krebs-Auflauf,

Ju dicfem twivd ebenfall8 von 50 Krebfen eine Krebsbutter
und Krebdmild) gemadyt, wie {hon angeseiat, dann nimmt man
einen ftavfen CHlofFelooll Wrehl, vithrt e8 mit der KrebSmildy an,
fhlagt 3 gange Gier dbavan, thut dief in eine meffingene Pranne,
lapt e unter beftanbigem Umribhren auf dem Fewer bid werden,
pann fdyittet man e in eine Sdiffel Jum Abfiblens darauf viibrt
man '/, Bjund von bdev Kvebdbutter mit dem Gelben von 4 bis
0 Giern vedht {dhaumig ab, thut an ciner Gitvone abgerictenen
Suder, bid e8 yuf genug ift dagu, f{hlagt von bem IWeifien der
Gier. cinen ©cnee, viihrt diefes alled yufammen unter dbad Gefodyte,
beftveicht eine vunde Form bid mit Butter, ftveut fie mit Brod
aug, fillt die Halfte der Mafje davein und legt die Krebsjdimanze
in bex Mitte darauf hHerum, gieht bie anbere Halfte bdariiber und
lift e8 langfam tm Ofen baden. Man fann aud) etvad lang a

gefdinittene Mandeln in den Kreb§=Uuflauf thun.
452. SGiifer Krebs-Auflauf mit Sdynee,

diir 2 Kreuger Mildhbrode werden abgevieben, in Sheiben qe
{hnitten und tn Schmaly fchon gelb gerdftet; bdanm twerden von
20 abgefochten Krebfen bie Scwinge abgebroden unbd auf bie
gebadenen Brobdjdynitten ierlid) gelegt. Dad Ucbrige von ben
Rrebfen wird mit einem Stiiddien Butter geftofien ; dann ftellt man
8 in einer Gafjerole auf dagd Feuer und lagt 8 dampfen; Hat ¢d
ettwad gedampft, dann fdhittet man cin Glag Mild) davan; ift bie
Milchy {hon voth, dann preft man fie dburd) etn veines Tud. Nun

* bejtveicht man eine Platte, die man jur Tafel und audy Fugleid

in den Ofen ftellen fann, mit Butter, legt die Brodjdnitten nebft
ben Rrebsdfhwangen auf die Platte und feudytet eine febe Schnitte
mit etwad Krebdmildh) an. Nun fdhlagt man von 5 Glerweif einen
feften Sdynee, mengt 14 Loth durchgeficdten Juder darunter, fehiittet
bicfenn Schnee auf die Brodjdynitten und frellt ¢8 eine Biertelftunde
vor dem uftvagen in den Ofen.

453. Krebg-Auflouf mit Schnee andever Yrt.

Man fdmeidet fiiv 2 Keeuzer Mildhbrode in belicbige Sdnitten,
badt biefelben im Sdimalz fyin gelb, beftveicht eine Platte, weldhe
man auj den Ti{d) geben fann, dicd mit Butter und legt diefelben
barauf; bann verviihrt man 3 bid 4 gange Gier mit cinem ftavfen
®lag von Krebdmildy, wie {hon gegeigt worben, thut Saly und

ein wenig Musfatnufp dagu, {chiittet dad Angeviihute fiber dbag Brod,
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fdhlagt von 6 Giern ecinen fteifen Scynee, thut i redt sterlidy
und hody auf bad Angeriihrte, ftellt diejed in einer Tortenpfanne
in den Ofen und (aft e8 etne Jeitlang angichen; dbagd Gelbe von
ben Giern verviifrt man mit einem Trinfglag voll Krebsmildy,
thut ein Stiidden verlaufene Krebsbutter davein, ftellt e in Fo-
dended Waffer und 1aft e8 feft darin twerden, dann filiryt man
8 m Ring um den Sdnee fevum, begieht den Schnee
mit ein wenig Krebdbutter, (Bt e8¢ mit diefeom nur noch ein fwentg
angfeben, dbamit bad Umgeftiivate nidht hart wird; dann nimmt man
bie Pfanne heraud, fredt die Krebdfhwanze in dbem Schnee Hevum,
frreut die Krebdeier bavitber unbd gibt ihn jur Tafel. Man fann
diefen Auflanf audy fiif madien; damn nimmt man ftatt des Sal:
38 an ciner Gitrone abgericbenen Juder, bid ev i qenug ift.
454. Ctwasd jur Jierde der Platte,

Man zerfchlagt 4 gange Gier, nimmt ecinen Lofelvoll Suder
und cin balbed Gladvoll KrebSmildy dasu, fdhiitiet dief in cine
Taffe oder in ein anbered dazu beftimmtcd Gefdyire, ftellt e in
fodjended MWaffer und [Gfit ed feft werben; bernady legt man es
um bie Platte, wovauf fich der Scynee befindet, Herum.

Totten.

455. Gemeine Torte,

Man nimmt 1 Pfund Mebl, fdneidet /o Bfund Butter da-
vein, thut '/, Piund fein geftofenen Juder, cinen Loffelvoll Simmt
und e wentg Dustatnuf bhingu, vevavbeitet alles wobl unter
einanber, madyt davaud mit Giern unbd einem LofFelvoll faverem
Rahm einen Teig, walt ihn aus, belegt mit dev Halfte den Boben
der Tortenpfanne, badt Flabdlein, wie jdhon Ofter gezeigt worden,
pillt biefe mit gutem Apfelmud, vollt jeded ufammen, legt fie
jhon, cines an bad anbere, auf den Teig, mad)t von dem NReft
beflelben einen Decel bdaviiber, vevziert biefen von gleihem Teig
und bacft die Torte in {dadyer Hite, hevnad fann man fie nodh
nach Belicben garniven.

456. Frangdfifhe Tovte.

Man vithet 6 Loth frijdhe Butter, bis fie gany weif und twie
Sdyaum ift; dann wevden 34 Piund gefdhalte und fein geftofene
Dandeln dagu gethan und 4, Stunde geriifrt; von 2 Gitvonen
wird der Saft, bdie fein gewiegte Schale und '/, Pfund Suder
bavan gethan, bann viihrt man 8 mit diefem nodh eine Seitlang, thut
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