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Touristen - Paste — Verschiedene Flammeri 6st

253 .
Feigen -Past .

500 Gr . Feigen , 250 Gr . Datteln , 260 Gr . Para - oder Hasel¬
nüsse , 120 Gr . getrocknete Aprikosen und ebensoviel Birnen .

Alle Früchte werden durch die Hackmaschinegetrieben . Das
erstemal durch das größte Rädchen und dann zweimal durch das
kleinere . Ohne jede weitere Zutaten , fest zusammengedrückt
und in eine Büchse oder in mehrfaches Pergamentpapier gewickelt .
Diese Pasten sind Monate lang haltbar .

254 .
Bananen -Past .

400 Gr . getrocknete Bananen , 300 Gr . Datteln , 260 Gr . Fei¬
gen», 260 Gr . Mandeln .

Zubereitung wie Nr . 253 .

255 .
Jdeal -Paft .

250 Gr . Datteln , 250 Gr . Feigen , 250 Gr . getrocknete Ba¬
nanen , 126 Gr . Mandeln , 125 Gr . Haselnüsse .

Verfahren wie Nr . 253 .

Verschiedene Flammeri für 4 Personen .
Vanillin -Flammeri ,

1 Liter Milch , 1 Teelöffel Vanillinzucker , 120 Gr . Reismehl ,
2 Eier , 80 Gr . Zucker , 60 Gr . Pflanzenbutter .

Liter Milch , Butter , Geschmack und Zucker werden zum
Kochen gebracht , das Reismehl , welches mit der andern Milch ver¬
mengt wurde , unter beständigem Rühren daran geschüttet und
einige Minuten gekocht . Es werden die Eier nun heiß daran
gerührt oder nur das Eigelb , von dem Eiweiß aber Schnee ge¬
schlagen und sofort darunter gemengt . Nun wird die Masse in
die mit Butter ausgestrichene und mit Zucker ausgestreute Form
gegeben , erkalten lassen und vor dem Gebrauch umgestürzt . Es
kann Fruchtsaft dazu gegessen werden . Wenn die Eier weg¬
bleiben sollen , so nehme man 20 Gr . Reismehl mehr .

257 .
Schokoladen - Flammeri .

1 Liter Milch , 1 Teelöffel Vanillinzucker , 100 Gr . Reismehl
oder Maizena , 100 Gr . Schokolade , 50 Gr . Zucker , 2 Eier , 40 Gr .
Butter , 30 Gr . geriebene Mandeln .



70 Verschiedene Flammeri — Creme zum Füllen

Reismehl , Schokolade , -Geschmack , Zucker und Butter werden
mit warmer Milch zu einem Weichen Brei angerührt , die andere

Milch kochend daran gegossen und zu einem Brei gekocht . Die
Eier werden sofort dazu gerührt oder auch das Eiweiß zu Schnee

geschlagen . Sollen keine Eier verwendet werden , so ist 20 Gm
Reismehl mehr zu nehmen .

258 .

Gries - Flammeri .

160 Gr . Gries , 1 Ltr . Milch , 60 Gr . Pflanzenbutter , 100 Gm

Zucker , 2 Eier , abgeriebene Zitronenschale oder Vanillin .

Milch , Zucker , Butter und Geschmack wird gekocht , den Gries

langsam dazu gerührt , einige Minuten kochen lassen und weiter

Verfahren wie Nr . 256 .

259 .

Reis - Flammeri .

240 Gr . Reis , 1 Ltr . Milch , 80 Gr . Zucker , 90 Gr . Mandel -

butter , 2 Eier , Vanillingeschmack .

Reis wird in Milch gekocht , ungefähr 30 Minuten . Wenn

weich , bringe man die übrigen Zutaten hinzu und verfahre wie
in Nr . 256 .

. 4 , > ^ A <- . ^ ^ ^ / - Mm
/ ^ Nuß - Flammeri . ^ ^

1 Liter Milch , 100 Gr . Reismehl , 80 Gr . Zucker , 120 Gr .
Nußbutter , 2 Eier . Sollen die Eier wegbleiben , so nehme man
20 Gr . Mehl mehr .

Zubereitung wie Nr . 256 .

261 .

Mandel - Flammeri .

Gleiches Verfahren wie Nuß -Flammeri .

Creme zum Füllen .
Diese Cremes können in einer Schüssel zu Tisch gegeben oder

zum Füllen von Backwerk verwendet werden .

262 .

Vanillin - Creme zum Füllen .

! 160 Gr . Zucker , 1/ 2 . Ltr . Milch , 15 Gr . Pflanzenbutter , 50 Gm
! Maizena oder Reismehl , 2 Teelöffel Vanillinzucker . , 3 Eier .
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