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Touriften-Pajte — Lerfdicdene Flammeri

253,
Feigen-Paft.

500 Gr. Feigen, 250 Gr. Datteln, 250 Gr. Para- oder Hafel-
niiffe, 120 ®r. getrodnete Aprifojen und ebenfobiel Birnen.

Alle Friichte werden durd) die Hadmajdine getrieben. A,(ﬁ
erftemal dpurdy dag grogte Madchen und dann smmml durdy dad
f{uuglp Obne jede ipeitere Butaten, feit 0n|m1mw ngedriictt
und in eine Biidhje oder in mebrfaded LVergamentbapier chufe[t
Diefe ibmta'n find Peonate lang Haltbar.

254,
Bananen-Pait.
400 ®r. getrodnete Bananen, 300 Gr. Datteln, 2650 Gr. Fei-
gen, 250 @&r. Diandeln.
Bubereitung ie Nr. 253.

OEE

2565,
JIbeal-Rait.
250 ©r. Datteln, 250 Gr. Feigen, 260 Gr. getrodnete Va-
nanen, 125 Gr. Mandeln, 125 Gr. Hajelniiffe.
Lerfahren ivie JNr. 253.

Verjchiedene Flammeri fiir 4 Berjonen.

256,
Banillin-Flammeri,

1 Liter Miildy, 1 Teeldffel Banillinguder, 120 Gr. Reidmehl,
2 Cier, 80 Gr., Buder, 60 Gr. Pilanzenbutter.

Ly Riter Pilch, Butter, Gejdymad und Juder werden zum
fodien gebradyt, dod Reidmehl, weldGed mit der andern Mild ber-
mengt ourde, unter beftandigem Rithren daran gefdhiittet und
einige PWinuten gefodht. €3 werden die Eier nun bHeif bdaran
gerithrt oder nur dad Eigelb, von dem Eiweif aber Sdmee ge-
ihlagen und jofort barunter gemengt. Jtun mwird die Mafje in
pie mit Butter audgeftridhene und mit Juder audgejtrente Form
geageben, erfalten lm'il'n und bor dem Gebraud) umgeftiivzt. €3
fann mud)lfnft pazu gegefjen terden. Wenn die Gier iveg-
bletben follen, jo nehme man 20 Gr. Reidmehl mehr.

257,
Sdiofolaben-Flammeri.
1 Qiter Mildh, 1 Teeldffel Vanillinguder, 100 Gr. Reizmehl
oder Maizena, 100 Gr. Shotolade, 50 Gr. %m‘fvl, 2 Cier, 40 Gr.
Butter, 30 Gr. geriebene Viandeln.
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BVerjdhiebene Flammeri — Creme gum Fiillen

Reizmehl, Sdhofolade, Gejdhymad, Buder und Butter werden
mit warmer PMild) u einem tweiden ‘Bul angeriihrt, die andere
Mild) fohend daran gegoffen und zu einem Brei gefodit. Die
@ier mwerben jofort dazu gerithrt oder aud) dad Eimweif zu Sdnee
geidhlagen. Sollen feine Eier permwendet werden, jo ijt 20 Gr.
Seigmehl mebr zu nehmen.

258,
Gries-Flammeri.

160 Gir. Gried, 1 Ltr. Mild, 60 Gr. Pilanzenbutter, 100 Gr.
Buder, 2 Cier, abgericbene Jitronenjdhale ober Lanillin.

Mild), Buder, Butter und Gejdmad wird gefodt, den Gries
langjam bazu avmin’r einige Minuten foden lajjen und tweiter
pberfabren toie Jir. 256.

209,
Reis-Flammert.

240 Gr. Reis, 1 Lr. Mild, 80 Gr. Zuder, 90 Gr. Mandel-
butter, 2 CGier, BVanillingejdhmad.

Neid ird in Wild) gefocht, ungefahr 30 WMinuten. Wenn
teid), bringe man bie iibrigen Butaten hingu und verjahre ivie
in Nr. 256.

260,
Nufr=-Flammeri.

1 RQiter Mildh, 100 Gr. Reizmehl, 80 Gr. Juder, 120 Gr.
Nupbutter, 2 Eier. Sollen die Eier wegbleiben, jo nehme man
20 Gr. Elhuhl mebr.

Bubereitung wie Nr. 256,

261.
Mandel-Flammeri.
Gleiched WVerfabren wie Nup-Flammeri.

Creme jum Fiillen.

Diefe Cremes fonnen in einer Sdiiffel su Tijd) gegeben ober
aum Fiillen von Bacdwerf bermwendet mwerden.
262.
Banillin-Creme zum Fillen.

150 Gr. Zuder, 15 Ltr. Mild), 15 Gr. Pflangenbutter, 50 Gr.
Maizena oder Reidmephl, 2 Teeloffel BVanilli nzucer., 3 Gier.
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