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ujldufe.

599, Rofjenalajur jiir Geback,
Gtanbzuder rithet man mit Rofenwafjer an, odber man
Tt gewihnlicher MWafjerglajur etwad Rofendl zu und firbt
bie Maffe mit Himbeer- ober Heidelbeerjaft vofa.

Anhang.
600, Danillejucter.

Vanille wird fein gefdhnitten und mit Stitdzucer gang
fein geftofen und burdhgefiebt. Da bad Stofien Der Banille
fehr geitvanbend ift, jo fann der Vanillezuder ebenjogut fertig
geftofien in einem Kolonialwarengejdyift gefauft erden.

V. Nnflouj und Pudding,

Allgemeines uber Auflauf und Pudding.

Die Auflaufmaffe wird in eine gute, feuerfejte
Porzellanform gefiillt, dte man mit Butter ausitreicht
und mit geriebenem eifbrot ausftreut, und wird dann
tnt Bacofen aufgezogen.

Dic Puddingmaffe hingegen mwird in eine mit
einem Dectel ver{dliefbare Puddingform aus Blech oder
Email eingefiillt und im Wafjerbad gefodht, O. h. Oie
Puddingform wird in einen grdferen Topf, in dem das
Waffer fodhen muf, geftellt und jwar fo, dap das Dafjer

d bis an den Decel reid)t.

Die Hodyeit ift verfdhieden, 1—1%2 Stunden, fogar |

2 Stunden. i

a. Auflinfe. _

601. Uuflanj L. d

1 falte Mild,
g Butter, 7

o]

62 g feines Mehl, 62 g Mondamin, /s
35 1 todjende Mildh, Y+ Stange Banille, 62
Gigelb und Schnee von 7 Ciweif. {
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Das Meehl wird im Ofen getvochiet, mit der falten Wil
angeriihet, die fodjenbe Mildy, in ber die BVanille gefodht ronrde
witd dagugetan. Die Waffe wird aufd Feuer genommen,
mit der Pfannfuchenjdaufel qut vom Boden mweggeriihrt,
bi8 fie gany did ift. Dann fommt bdie VButter dazu. It
oie Weafje abgefithlt, jo werden die verrithrten Eigelb unbd der
©dynee daruntergemengt. Dann wird die Mafje in eine mit
Butter beftrichene Form gefiillt und im Badofen aufgezogen.

r

602, AUuflauf IIL.

125 g Buder, 62 g Mehl, etwas gericbene Bitronen-
jhale, 5 Cigelb und bder Schnee der 5 Ciweif. Man fann
guerft den Scnee jhlagen nund dad iibrige dagurviihren, ober
auerft die Cigelb mit bem Buder vithren und alled anbere
pazutun. Die Maffe wird auf eine mit viel Butfer be-
jrichene Unflaufform gehauft, mit Suder beftrent und raje
tm Badofen anfgezogen.

603. Auflauj IIL

62 g Butter, etwas :UEL"LII, etwad Mild), 4—5 Cigelh,
Sdynee von 4—5 Ciwetf. Die Butter wich mit dem Miehl
auf Ddem Fener etwad gerithrt und mit WMild) verdiinnt.
Wenn die Maffe vom Feuer fommt, gibt man Juder, Gi-
gelb und Schnee bazu.

Die Mafje witd in einer mit Butter beftvidenen Form
aufgezogen.

604, 2[11ffnuf LV.

62 g Mondamin oder Weizenmehl, 62 g Buder, etwas
Banille, /10 1 Mild), 3 Cigelb, etwas feingefdhnittenes
Jitronat und Pomerangenjdyale, veingewajdene Rofinen, der
Sdynee der 3 Eiweif.

Das Mehl wivd zuerft mit der Mild) angeriihet, dazu
fommt ber Buder und BVanille. Dad alled witd auf dem
Seuer gevithef, bi3 es anfingt did zu werben. Man gibt
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Auildufe.

vajch bie berrithrien Eigelb bdaran und die Mafje wirtd in
etne Schiifjel geleert. It fie erfaltet, jo tut man dag e-
iviity und den Sdynee dazu. i
S einer mit Butter beftrichenen Form wird dbie WMafje
im Badojen aufgezogen; man braudgt 30 MWinuten dazu.

605, Aiehlanjlanf.

120 g Mehl, 50 g Niondamin, 50 g Butter, ftart
Vg 1 IMilh, 5 Cier und efwas Suder.

Dag Mehl witdh mit der Mildh) angevithet und die
Butter wird jhaumig geriihrt und allmahlih) Dbeigefiigt;
ferner fommt 1 €t nad) bem aubern und bder Bucer dazu.
Alled toird tiichtig Ddurdygeviihrt und in einer bejtridhenen
und bejtrenten Form im Badofen aufgezogen.

606. Hachelmus,

50 g Butter, 6 Chloffel Bucer, 6 Cier, 6 Loffel Mehl,
Vs 1 Mild.

Die Butter wird jdhaumig gerithrt, mit Juder, Eier,
Weehl und Mild) glattgerithet und bdie Miafje in einer be-
jtrichenen Form gebacken.

607, Rbeinbund,

1 Loffel Areat, b Cigelh, Shuee von 5 Civeil, 1 Liffel
Starfentehl, Yz 1 Weifwein, 160 g Buder und einige ge- 1l
jehilte, linglich gejchnittene EUEmlDEI . Cigelb und Stirfemehl ;
wecden verriibrt mit etwad Wein und dem Urraf. Der iibrige !
Wein wicd in die Pianne mit dem Juder getan. Kodyt der
Wein, fo witd dad mit Cigelb vervithrte Stirfemehl davan- |
gegeben und unter beftindigem NRiihren fo lange auf dem
Seuer gelajjen, bis ed dick wird.

Hierauf witd die Maffe tn eine Porzelanaujlanfform
gegofjenr, ber jteife Sdynee Dariibergelegt und Ddiefer mit
Bucer und gejchdlten, langlich gejchnittenen Weanbdelw bejtvent.
Man zieht die Mafje tm Ofen auf.
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Nufldufe wnd Puddinge.

608. Vettehmann,

5 Eier werben mit ziemlich viel Milch gut gejdhlagen
und 5 tagd zuvor gebadene abgeriebene Milchbrote hinein-
gejdhnitten in fleine Ringel ( ). Cine volle Stunbde bleiben
fie jtehen, dbamit da3 Weibrot gany durchwetcht.

Cine Auflaufform wird fingerdid mit Butter be-
ftvichen, unter bie durdhroeichten IMildhbrotringel 3—4 Ch-
(6ffel geftofener Buder und 2 Hande voll Sultaninen
gemengt, die Mafje in bie Form gegeben und 1 Stunde
lang gebaden.

609. Milchbrotaujlanj L

4 miirbe, tags zuvor gebadene BVrotdjen werben leicht
abgerieben, fein gejdhnitten und in /s 1 fochender Mildh ein-
geweicht. Dazu fommen 1 LWffel gejdhialte und griblidy ge-
jdhnittene Manbeln, eine Handvoll Sultaninen, 3—4 Cier,
ungefihr 2 Gier fdhwer Butter, 4 -5 (tarfe Cploffel ge-
jtogener Bucfer und 1 Teeldffel geftofener Jimt. Die Butter
wird leiht geriihrt, die Brbichen, wenn jie gut durdyweidht
jind, twerben audgedritdt. Die Sultaninen werden borher
gewajdhent und audgedviicft. AMes zujammen iwird tiidytig
durdpeinandergeriihet und in einer mit Butter beftrichenen und
mit dem abgeriebenen Brot beftrenten Form n Heigem Dfen
etwa 1 Stunde gebacden und, wenn bder Aujlauj fury ge-
ftanden, auf eine Platte gejtiirst.

Qujtiger wird der Auflauf, wenn man bdie 3—4 Etweif
s Sdynee jchligt.

610. Miilchbrotanjlauj 1L

6 miitbe, tvodene, tagd3 zuvor gebadene Brbtden, 6
Eier, 100 g geftoener Juder, 125 g (jhwady) Butter, 250 g
Gultaninen, 1 abgericbene Bitrone, 1 Hanbdvoll geriebene
WVeandeln, Mild) nad) Bedarf (etwa Y2 1).
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Nujldute.

Die Brotdpen werden abgerieben, in Scheiben gejdhnitten
und mit lauer Mildh) angefeudhtet. Sind fie ganz bdurdh-
weicht, fo twerden fie tiidhtig vervithrt. Die Butter wird
glattgeriithrt, bann mit Bucder und Eigelb tiichtig Y= Stunde |
weiter gerithrt, zuletst bie verriihrten Britchen, Sultaninen,
Mandeln, abgeriebene Hitrone und der Schnee darunter-
gemengt.

Die Form witd mit Butter ausdgeftrichen und ausge-
jtrent. Jn guter Hige wicd der Auflauf gebacken, gejtiirt
und gleidh zu Tijch gegeben.

Srudpttunfe jdmedt gut dagu.

| NB. Die Bitrone faun aud) wegbletben.

nter
T

611. Einbackaujlanf.
8 ©tiid trodene, tags uvor gebacfene Cinbad u je
3 Pfg. werden in ditnne Scheiben gejhnitten (1 Stiid muf
3 Sdheiben geben). Die Schetben werden in eine Schiiffel
jchichtemeife gelegt. Mum nimmt man jhwad) Y2 1 Mild
jamt 1 GRGfel geftofenem Buder und gieft das iiber die
Cinbadjdheiben. Diefelben mitfjen etwa Stunbde wetdyen.
Damit alle glethmipig durchweihen, giept man bdie Mild
mehrmald ab und wieder oben bdariiber.
€8 wird mum eine uflaufform gut mit Butter aus-
geftrichen, mit Wedmehl audgeftrent und mit Dden etnge-
weichtern \.«LE]LI[JLN Boden und Rand ausgelegt. Nean nehme
nun 100 g Butter, 5 Gier, 125 g geftofenen Juder, 1
Hanbdvoll quu[u ne Mandeln und \_,ufrmunm Die Butter
wird glattgerithet und mit dem Eigelb, dem Huder, den
Manbdeln und Sultaninen gut vermifdht. Bulept fommt dev
Sdmee von 5 Ciweif dagu. Die iibrigen Einbacjdeiben
werden fchidytenmeife in die Form gelegt und auf jebe Sidyte {
wird von der oben angegebenen Mijhung gegofjen und jo
lange fortgefabren, bid bie Form boll ift.
Jn guter Hike wird der Auflanf s

Stunde gebaden.
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Uufldufe und Puddinge.

612, 2udelaujlauf.

Man mache breite Nubdeln von 3 Heinen oder 2 gropen
Giern, Yode fie in jhwadhem Salzafjer ab und lafje fie tm
Seiber abtropfen.

&8 werden etwa 2 Loffel Wehl mit Y 1 janvem Rabhm
unbd 5 Gigeld verviihrt, dagu 80 g Jueer, 125 g qermajcene
Gultaninen getan und ulept “m Schnee der D Ciwelp
daruntergemengt.

Die Form wivd mit Butter beftvichen und mit ge-
viebenemm Wectmehl beftrent.  Juerjt tut man eine XLage
Nubdeln Ginetn, dann von der ubereiteten Ciermijhung, daun
abermald Nudeln und davauf Wijchung und jo jort, big bie
Sorm voll ift. it der Mijdhung witd abgejchlofjen.

Der Auflanf witd langjam in nidht zu Heipem Ofen
aufgezoger.

615. Reisauflanf,
(Sebr gut).

125 g Reis, b Gier, ftarf 80 g Butter, ftarf Yu 1
Mildy, b Cploffel gejtopener Jucer.

Der Reid wird guerft gebritht und mit der Meild) lang-
jan aujgefocht und muf bann erfalten. Zu diefem Bwed
breitet man ihn auf ecinem Teller aud. Cv muf gany weidy
und bdie Kovner miifjen dod) noch gang jein. Mean rithrt
ihn wihrend des Kodjens vorfidhtig um, jditttelt ihn biters
und ftellt ihn auf jehr jdhwacpesd Feuer. Died gejchieht jo-
fort nad) bem Frithjtii, damit er gut ectalten Tann. it
der Neid erfaltet, fo wird bie Butter jhaumig geviihet, Ei-
gelb und Buder, eined nach dem andern hineingeriihrt, dann
ver Heid und 511fc{5t ber Scjnee beigefiigt.

Su iemlich Geifem Ofen Y2 Stunde gebaden.

Frudhtjaft {chmedt jehr gut dazu.

NB. Man fann bei diefem Reisauflanf audy die Butter
reglafjen, er jchmect ebenfalls gut.

Baden-Wiirttemberg
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612, Reis mit Hpjeln L
150 g Reis, 8/« 1 Milch, eigrop Butter, 1" g Buder,
2 Tafje Veehl, Y2 Tafjfe Mild), 2 Cier, 8 Cigelb und
Sdhnee von 8 Cuweth.

Der heid wird abgebriiht und i die fochenve Wiild) ge-
gofjen, und wenn er beinabe weich 1jt, Butter und Fuder daju=
aetan. Dann fommt dad mit der Yo Tafje Mild) glattgeriihrte
MNiehl dazu, hievauj die vevriihrien Ltu Cigelb und der Schnee.

Der NReid wicd in Fovrmen gefiillt, gute pfel weidy-
geddmypit, in Schnige geteilt, DHineingeftedt und der uflauf
mit Vanilletunfe zu Tijdh gegeben.

1

615. Reis mit Upjeln IL

150 g Reis werden mit fochendem Wafjer *IL‘JHihE und mit
Milch und Vanille gefocht, dann fommen 100 g Jucer davan,
ber aud) nod) mitgefocht wird. Bulebt gibt man 5 vervithrte
Gier dazu. Cr wird in eine mit Butter bejtrichene Form ge-
fitllt und geftiirat. 9Ipfel werden gefchilt, in Schnibe gejdynitten,
i biel Briihe nicht ju weid) gefocht und auf den Reid gelegt.

016. Griefauflauny,

Lo 1 IMilch wird ¥odhend gemacht, 3 grope Eplofel
Griefmehl werden in eine Tafje genommen und vorfichtig
unter beftandigem Rithren iiber dem Feuer in die Mild
gejtrent. Wean [aft unter jortgejeptem Umriihren die Wajje
bict werben und erfalten. 100 g Butter werben jdaumig ge-
vithet, 100 g gejtofener }mtu und die erfaltete Wajie fommen
pazu, 4 Ltm[h werden mitgerithrt und zulet dev Schnee von
4 Giern davuntergemijcht. Jn etner mit Butter beftrichenen
uflaufiorm ikt man den Wnuflauf im Ofen aufziehen.

617. Sagoauflanf,

Man nehme 125 g Euqu briibe thn ab unbd fodpe thn
mit 2 1 -wuld} jo mweich), dafp er jih gang leicht vom Topf
(6§, und lafje ihn abliihlen.

Thoma, Sodbud. 18
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Nun rithre man 80 g Butter {haumig, gebe 5 Cigelb,
80 g Buder, etiad abgericbene Bitronenjdhale, 30 g gejdydlte
geriebene MNeandeln, den abgefiihlten Sago und zuleht den
Sdmee der 5 Giweif Hingu, fiille die Mafje in die mit
Butter beftrichene Form und ziehe fie im Badofen auf.

618. Schetoladeauflanf.

125 g Gdotolade werden in Stitfe gebrochen, in ein
Topfdien gelegt und ein wenig Waffer davangegeben. Dasd
Topfchen wird in ein Yeifes Wafjerbad geftellt uud fjo die
Sdyofolade aufgeldft. Ste wird, wenn fie evreidht ift, aud
bem Wafjerbad genommen, glattgerithet und, wenn jie etwas
abgetithlt ijt, mit dem Scdhnee von 4 Ciwetp vermijcht.
Das Ganze wird nun in eine Form gefillt und 5 Minuten
aufgezogen.

619. Saurver Rahmaujlanf
(Borziiglich.)

125 g DButter werben mit 6 Cigelb nad) und nad
glattgerithet, dazu fommen 65 g geftopener Suder, 1 Ehlifel
feines Mehl, dann 6 CHloffel jauver Rahm und der Schuee
von 6 Giweif. Die Majje wird in einer Auflaufform von
Porzellan, die gut mit Butter Dbeftrichen fein mufp, gebaden.
Mt einer Gabel Fann man probieven, ob die Wiaffe durch-
gebacfen ift. Man muf den Auflauf vom Ofen auf bden
Tijch bringen und ja nicht Herumitehen laffen, jonjt zieht er
Wafjer. Der Ofen darf nicht zu et jein; Yo Stunde mup
der Anflanf bacen.

Man bringt den Auflauf in der Form zu Tifd), n
ber er gebaden mwird.

620. Hdajeauflauf.
Man vermengt ftarf Yo 1 Mild) mit einem Teeldffel

Miehl und einer Prijfe Salz, tut dad in etnen Topj uud

3

vithrt e3 auf dbem Teuer, bid e3 bik wird, fiigt 125 g fein=

Baden-Wiirttemberg
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gericbenen Schmweizerfife und 2 verriihrte Cigelb hinzu, jdhldgt
bag Gange tiichtig, und nachdem man das Eiweif 3u feftem
Sdynee gejdylagen, fiigt man 3 dem {ibrigen bet und laft
bie Mafje im Backofen aufsziechen.

621. I{irfcﬁcnauflauf (Hirjchenpeter).

Lon 3 Mildbroten witd die Rinde abgerieben, die
Brote fein gefdhnitten und mit s 1 Betper Mild) ange-
feuchtet, 100 g Butter werden jhaumig geriifhrt, die Mildh-
brotjdnittdhen, nachdem fie erfaltet find, [Bffelivetfe mit 3
grofien Cigelh, 125 g Buder, etwas geftofenem Jimt, aud
(er e3 liebt) mit etwad abgericbener Jitronenjdhale und
etiva 15—20 gejdhilten und feingewiegten Miaubeln Ddaju-
gerithrt. 1 kg {dhone {chmwarze abgezupfte Rirjden werden
gewajdjen und auf den Ablauf gelegt. Sind fie abgetropit,
fo werden fie unter die vorgeridytete NMajje gemengt und u-
(et der Sdynee bon 3 Eiern dazugegeben.

Die Maffe wird in eine mit Heifjer Butter ausdgejtrichene
und mit Wedmeh( beftreute Blechform eingefitllt und in
stemlich Hheifemn Ofen gelb gebacen.

Nitan fann entweder den Auflanf in der Auflanfform u
ZLijc) geben ober bie Maffe in etnem Kuchenbled) baden und
gejtitezt al3 Kuchen zu Tijd) geben.

622, Apfelauflauj L.
(Sebr fein.)

6 mittelgrofe 3arte, feine Ypfel (Wein- ober Rofen-
dpfel) werden gejchalt, in ganz diinne Vldttchen gejchnitten,
2 Chlofjel geftogener Buder und 1 Ciloffel Wein darunters
gemengt und dad Gange '/o Stunde zugededt ftehen gelafjen.

€8 werben hierauj 4 fleine Teelvffel Mehl mit Mild
glattgeriihrt, etwa wie ein dider Plannfuchenteig, damit 6
Cigelb, etwa 125 g geftofener Juder, 1 Teeldffel geftoener
Bimt, etwas abgeriebene 3Jitvonenjdhale oder 70 g gut ge-
18%
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Aufldufe wnd Pudbdinge.

veinigte und gewajdhene Sultaninen vermijoht. Jjt dad alled
gut duvcheinandergemengt, jo gibt man bdie Apfel und ulest
pent ngivijchen ubereiteten Sdhnee von den 6 Ciwety bdazu.

NB. nftatt 6 Ciern fann man audy blof 4 Eier nehmenn.

Cine Porzellanform wird gut mit frifcher Butter be-
jtrichen und mit gericbenem Buot audgeftreut, dann wird die
Mafje eingefiillt. Wian faun 30—40 g zerlaffene Butter
auj die Maffe gieen, dadurch gewinnen die Apfel an Jart-
beit; es ift aber nicht unbedingt nistig. Badseit etwa Yo big
31 Stunbe,

Der Auflouf mup warm u Tijh gegeben werden. uch
eine falte Frudpttunte fann man dazugeben.

Cr reicht fiir 5 Berjonen.

623, Apfelaujlauj 1L
pOfenjchlupfer ober ,Bettelmann’.

6 mittelgroBe, zarte Apfel werben gejchdlt und in ditnte
Schetbehen gefchnitten. Hat man arte Apfel, jo legt man
entweder die Schnitichen in eine Schiifjel, ftreut etwas Sucker
und giept 2 CRloffel Wein dariiber, oder aber man diampft
fie leicht tn wenig Butter, Buder und Wein.

an einem Topf werden 3 Cigelb, 3 CRlbfiel geftofener
Buder, etn wenig geftofener Bimt und etwa Yo 1 Wiildh
tiichtig gejdhlagen. 5 miivbe Britdhen, in diinne Scheibehen
gejchnitten, werden mit einem Teil der vorbeveiteten Fliijfig-
teit angefeuchtet, dod) jo, dof jie nicht zu teich wexrden.

Cine Auflaufjornt, womdglich von Porzellan, wird gut
mit Butter beftrichen und bdicht mit den angefendyteten Weif-
Drotjdnitten belegt, auch) der Rand der Form iwird damit
audgelegt und dann Juder davitbergejtvent. Nun wird eine
Lage Apfelichnitten und einige jauber gewajchene Sultaninen
paretngelegt, dann eine Lage Weibrotjdhuitten, hievauf 1
Cplofrel gejtofener JSuder bariibergeftrent, bdann abermals

Baden-Wiirttemberg
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Apfeljchnitten, Sultaninen und geftofener Bucfer unb zulest
"‘~[lmlw*unurtm: dbie man genau nebeneinanber legt. -MNun
jhneidet man einige Scheiben Butter darauf und giept den
Reft der vorbereiteten Mildh langjam baviiber.

1—17: Stunde mup die Mafie in qutem Ofen baden.

Die 3 Ciweif werden jesit zu Schnee gefdhlagen, 3 Ef-
(6ffel geftopener Buder baruntergemengt und piefer GJuf,
wenn der Auflanj durdhgebaden ift, itber benfelben geftrichen.
Dex Aujlanf wird nodmald in den Ofen gebracdht und fo
lange bei gelindem Feuer darin ftehen gelaffen, bid biejer
Sufy lichtgelb geworden ijt.

€8 fann Himbeerjaft dagugegeben werden; bdodh ift der
Auflanf aud) ohne joldjen jhmadhaft und jafti.

624, Ravtoffelauflauf.

140 g Butter werben jdaumig geriithet. Man riihrt
nac) und nacd) 6 Cigelb und 150 g Buder bazu, etwn 2
Chloffel Mehl mit Ya 1 flifem Rabhm ober Mild angeriihrt
und dann 400—450 g gericbene Rartoffeln, die tags ubor
gefocht find, Dagzu. ‘111111 Sdluf fiigt man den Schnee der
6 Giweify bei, und die Mafje ift sum Cinfiillen bereit.

625. Siifje Syeije I
4 Chlofiel geftofener Juder und 4 Cigelb rwerden mit
etiad Hitvonenjhale 10 Minuten gerithet, mit dem fteifen
Sdnee von 4 Ciern und 1 Loffel Arvaf vermifcht und im
fithlen Ofen hidhitens 15 Minuten gebacen.
Die Speije reiht fiiv 4 Perfonen.

626. Siifie Syeife IL

4 Eigeld, 2 L;;Imrcf eftoener Suder,

2 Teeliiffel Mehl
werben 3—5 Minuten tiichtig gefchlagen, dor

Sdynee bon

BADISCHE
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Muildufe und Pudbdinge.

pen 4 Giweify daruntergemengt, Butter in einer Piamue heif
gemacht, die Maffe langjam hineingegojfen uud in den Bad-
ofen geftellt. Die Speife muf fdhon gelb werden. Datnn
wird Cingemadhtes daraufgeftvichen und umgejchlagen.

uf heifer Platte ald Nachtijch angerichtet.

627. Bistuitjpeife.
(Sebr fein.)

Man legt Stangenbistuitd auj eine grofe *Blafte und
fenchtet fie mit Weifwein, dem etiwad Wrrat beigefiigt tft, arn.
Hievauf werben bdiefe Biskuitd in eine Anflanjform von Por-
sellan gittevartig itbereinandergelegt und die Fwijchenviume
mit Gelee ausdgefillt.

Nun fodgt man eine Creme wie folgt: Wan riihret
in 3/s 1 Mildh 100 g geftofienen Suder, 6 Cigelb und etwasd
‘anl[e und buugt bas unter Dbeftanbigem Miihren zum
Sodhen.  Nachdem bdie Creme erfaltet ijt, wird fie iiber die
Bistuitd gegoijen.

Bon den 6 Eiweip Hat man ingwijden einen fteifen
Sdynee gejhlagen. Man vermijcht ihn mit jo viel geftofenem
Bucer, bi3 er gani davon getvantt ift, und haujt thn berg-
artig auf die Speife

Gie witd in gut warmem Ofen langjam gelbgebaden
und ecfaltet in der Auflaufform ju Tijd) gegeben.

Bu einer grofen Form braud)t man 30 Vistuits.

Puddinge.
628. Reispudding L

125 g Neid werdben abgebritht, damit fich die Siure
verfiert. Dann wicd der Reid mit /e 1 Wilch, vielleicht

aud) etwad mehr, und einem GStiidchen Butter weid)gefod)t
und faltgeftellt. Wenn ev erfaltet ift, werdben 5 Eigelb,
Buder, bi3 ev jiip genug ift, etwas geftofiene BVanille obder
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