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VIII. Mehlspeisen.

L, Breie.
a. Wasserbreie als Beilage zu Gemiisen und Salaten
(fiir fettarme Diit).

Diese werden in Wasser nebst etwas Salz und verschiedenem
feingeschnittenen Griinzeug und Wurzelwerk zu dickem Brei
weichgediinstet.

1. Reisbrei.

150 Gramm Veroneserreis, ein Liter kaltes Wasser, 1!/: Stunden
Kochzeit.

2. Griesbrei.

100 Gramm groben Gries, ein Liter kochendes Wasser, eine
Stunde Kochzeit.

3. Buchweizenbrei.

100 Gramm Buchweizengriitze, ein Liter kochendes Wasser,
1—1%/: Stunden Kochzeit,

4. a) Haferflockenbrei.

100 Gramm Haferflocken, '/« Liter kochendes Wasser, 1)z bis
8/s+ Stunden Kochzeit.

4. b) Haferbrei

ebenso zubereitet, doch ohne Salz und sonstige Zutaten, gibt, mit
Kompott oder nachtsiiber eingeweichten Feigen gegessen, ein
gesundes und nahrhaftes Friithstiick.

5. Hafergriitzbrei.

100 Gramm Hafergriitze, */s Liter kaltes Wasser, 1!/:—2 Stunden
Kochzeit.

6. Hirsebrei.

100 Gramm Hirse, %4 Liter kaltes Wasser, 1—11/: Stunden
Kochzeit.

7. Weizenbrei.

100 Gramm ganzer Weizen, 1!/; Liter kaltes Wasser, 8—4 Stunden
Kochzeit.
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8. Graupchenbrei.
100 Gramm Grédupchen, ein Liter kaltes Wasser, 3—4 Stunden
Kochzeit.
Weizen und Gridupchen legt man abends vorher in kaltes
Wasser ein.

b) Milchbreie als Abendspeisen.

9. Reisbrei.

1)z Liter Milch, 150 Gramm Veroneserreis, ein Stiickchen
Butter, etwas Salz, Zucker oder ein Efiloffel voll guten Bienenhonig.

Der Reis wird gewaschen, mit kalter Milch und den andern
Zutaten sehr langsam, zugedeckt, ohne viel umzuriithren, weich
gekocht.

10. Griesbrei.

1!z Liter Milch, 150 Gramm groben Gries, etwas Zucker, Butter,
Salz; statt Zucker auch ein Efiloffel voll guten Bienenhonig.

Man rithrt den Gries samt Zutaten in die kochende Milch,
43t ihn unter fortwihrendem Riihren dick werden, deckt zu und
1463t ihn langsam eine Stunde kochen; ist er zu dick, so wird etwas
heiffe Milch nachgegossen.

11. Haferflockenbrei.

150 Gramm Haferflocken in 1!z Liter kochender Milch nebst
Salz, Zucker oder Honig, Butter, wie die andern Breie 1—1'/> Stunden
kochen lassen.

12. Gofiobrei.

100 Gramm Gofio nebst obigen Zutaten werden in einem Liter
siedender Milch unter bestindigem Riihren bis zum Dickwerden
eingekocht. Man decke den Brei dann zu und lasse ihn eine Stunde
gut durchziehen.

13. a) Hirsebrei.

100 Gramm gelbe, geschilte Hirse, gewaschen und mit einem Liter
kalter Milch aufgesetzt, nebst obigen Zutaten. Kochzeit 1'/: Stunden.

15. b) Andere Art.

Man buttert einen flachen Tiegel gut aus, gibt mit obigen
Zutaten die gewaschene Hirse hinein, giefit einen Liter kalte Milch
daran und bickt dies im Ofen, bis die Milch eingekocht und die
Kornchen weich aber noch ganz sind und eine schine gelbe Kruste
sich gebildet hat; zwei Stunden vor dem Anrichten giefit man zwei
gequirlte Eier iiber die Hirse und lif}t das Ganze noch anziehen.
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14. Milchnudeln.
150 Gramm breite Nudeln, 1!z Liter kochende Milch, Salz, Zucker,
Butter, wie auf Seite 73 beigefiigt, und langsam 1 Stunde zu einem
Brei kochen lassen.
15. Getrocknete Milchnudeln.

150 Gramm breite Nudeln in einen Liter kochender Milch mit
Butter, Zucker, Salz einriihr
ein kleines Stiickchen Butte:
eine schéne gelbe Kruste sich gebildet hat.

z trocken einkochen lassen;

dazu geben und anbraten lassen, bis

16. Schrotmehlbrei mit Friichten.

250 Gramm Schrotmehl, zwei Liter Wasser oder Milch, Salz.

Ganz gutes Schrotmehl ist erforderlich. Man achte darauf,
dafd man nicht zu viel Mehl nimmt, da sonst der Brei ungekocht
schmeckt. Man rithrt dasselbe in kochendes Wasser oder Milch
ein, wihrend welcher Zeit das Wasser nicht zu kochen aufhoren
darf. Kochzeit eine Stunde. Je linger der Brei kocht, um so
leichter verdaulich ist derselbe. Feingehackte Datteln oder siiles
Apfel- oder Birnenmus etc. kinnen etwa 10—15 Minuten vor dem
Anrichten dem Brei zugefiigt werden.

17. Weizenbrei.
Dieser kann mit Milch zubereitet werden oder mit Wasser,

wie andere Breie und irgend eine Marmelade, gehackte Datteln oder

Feigen beigemengt werden, wie bei Schrotmehlbrei.

18. Glutenmehl.

Man macht einen festen Teig von Graham- oder Weizenvoll-
mehl, knetet ihn tiichtig und 14fit ihn drei Stunden ruhen; dann
breitet man ihn auf ein Sieb aus und bringt dieses unter einen
Wasserhahn. Unter fortwihrend tiichtigem Durcharbeiten des

Teiges l4fit man das Wasser dariiber laufen, sodafs alle Teile des
Teiges dem Wasserstrahl ausgesetzt werden. Fliefit das Wasser
klar ab, so ist alle Stirke daraus entfernt, und die zuriickbleibende
Masse ist zih wie Kautschuk. Man kann sie dann in Streifen, und
diese wieder in viereckige Wiirfel schneiden. Sodann lege man
diese auf ein Backblech (aus Eisenblech), bringe sie in einen
ziemlich heiflfen Backofen, den man nach kurzer Zeit zu mifliger
Hitze herabstimmen ldfit, und backe sie so zwei Stunden. Diese
Biskuits sollen dann schon braun, leicht und knusperig sein. Sind
sie zu hart, so backe man sie nochmals. Ist der Ofen zu heifs, so
gehen die Biskuits so auf, dafd nur eine hohle Kruste bleibt; ist
er nicht heif genug, so gehen sie nicht geniigend auf.

Um reines Glutenmehl zu erhalten, leicht gebriunt,
(dextriniert), so hat man blos die Biskuits zu feinem Mehl zu mahlen,
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19. Glutenbrei.

Man lose 2!/ Eflsftel woll Gluten in '/» Liter kochender Milch auf,
salze ein wenig und koche es zu einem Brei, was ungefihr 10 Minuten
dauert,

20. Glutenbrei mit Datteln.

Man koche einen Liter Milch oder halb Milch, halb Wasser, riihre
dann sechs Efiloffel voll Gluten langsam in die kochende Milch und
lasse es kochen wie oben angegeben. Vor dem Anrichten gibt
man einige gutgewaschene, ausgesteinte und etwas zerschnittene
Datteln dazu und lifdt noch fiinf Minuten anziehen.

2. Verschiedene Mehlspeisen.

21. ApfelklGsse.

Sechs Semmeln, sechs Efiléffel voll Milch, 60 Gramm Butter,
drei Efloffel voll Zucker, finf Eier, zwei Pfund Aepfel, etwas fein-
gewiegte Zitronenschale und geriebene Semmeln.

Die Semmeln werden abgerieben, in kleine Wiirfel geschnitten
und mit der Milch angefeuchtet, Die Aepfel schilt man und
schneidet sie ebenfalls in Wiirfel. Dann rithrt man die Butter mit
dem Zucker, den Eiern und der Zitronenschale recht schaumig,
gibt die Semmeln und Aepfel dazu, vermengt alles gut und formt
flache runde Klafle, die man in Semmelbroseln umwendet, und in
Butter auf beiden Seiten schin gelb bickt.

22, Birnenkl&sse

werden auf dieselbe Weise bereitet.

23. Quarkkldsse.

300 Gramm gekochte Kartoffeln, 400 Gramm Quark, 2 Eier,
100 Gramm Mehl, 80 Gramm Zucker, eine Hand voll kleine Wein-
beeren.

Den Quark driickt man durch ein Haarsieb, mengt die erkalteten,
ebenfalls geriebenen Kartoffeln samt den andern Zutaten darunter
und verarbeitet den Teig gut. Dann formt man runde, flache Klsfie,
die man in Butter auf beiden Seiten schon braun béckt.

24, Apfelreis.

Ein halb Pfund Veroneserreis, 1'fs Liter Milch, sechs Eier,
zwei Pfund Aepfel, 50 Gramm Zucker, eine kleine Messerspitze
Zimt, 50 Gramm Butter und etwas Zitronenschale.

LANDESBIBLIOTHEK
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Der Reis wird in Milch mit etwas Salz, Butter und Zucker
kernig weich gekocht und mit den Eiern und Zitronenschale ver-
mengt. Man schilt die Aeptel und schneidet sie in feine Scheiben,
bestreut sie mit ein wenig Zucker und Zimt. Dann fiillt man
eine gutbebutterte Auflaufform lagenweise mit Reis und Aepfeln,
sodaf} zu oberst wie zu unterst eine Lage Reis kommt, belegt den
Apfelreis mit einigen Butterstiickchen und béckt ihn bei guter Hitze
3y Stunden im Ofen.

25. Kastanienberg mit Aepfein.
Kastanienmus wird, wie auf Seite 62 angegeben, zu steifem
Brei zubereitet, ebenso Apfelmus, beides gemischt, der Schnee
von 1—2 Eiern darunter gezogen und sofort serviert.
Oder: Man breitet die Masse in eine bebutterte Form, belegt
sie mit Eierschnee und zieht sie leicht im Ofen auf. — Vanillin
erhsht den Wohlgeschmack,

26. Scheiterhaufen.

Sechs alte Semmeln, 1Y:—2 Pfund Aepfel, 100 Gramm Zucker,
etwas Zimt, ein Liter Milch, 50 Gramm Butter, kleine Wein-
beeren, fiinf Eier.

Die Semmeln werden in feine Scheiben geschnitten, ebenso
die Aepfel, nachdem sie geschilt sind. Eine gut bebutterte Auf-
laufform wird wechselweise mit einer Lage Semmelschnitten und
einer Lage gezuckerter Apfelscheiben nebst einigen Weinbeeren
belegt; obenauf kommt eine Lage Semmelschnitten. Dariiber
giefit man die gezuckerte und mit den Eiern verrithrte Milch,
legt einige Butterstiickchen darauf, und bickt den Auflauf bei
guter Hitze 1—1'/2 Stunden.

27. Apfelschmarren.

1'/¢ Pfund Mehl, ein Liter Milch, sechs Eier, Salz, 6—8 Koch-
dpfel, Zucker, ein wenig Zimt.

Das Mehl wird mit Milch, etwas Salz und Eiern zu einem
glatten Teig geriihrt. Die Aepfel schilt und schneidet man fein und
mischt sie unter den Teig. Der Teig wird messerriickendick in
Butter auf jeder Seite schin gelb gebacken, dann mit der Back-
schaufel in kleine Stiickchen zerstochen und fertig gebacken, Vor
dem Anrichten streut man etwas Zucker und Zimt dariiber,

28. Kirschenschmarren.

Statt Aepfel werden abgestielte Kirschen verwendet, sonst ist
die Zubereitung dieselbe wie bei Apfelschmarren.

337
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29. Semmelschmarren.

Fiinf bis sechs alte Semmeln, 3%« Liter Milch, wvier Eier,
etwas Salz.

Die Semmeln werden in feine Scheiben geschnitten, die Milch
mit Eier und Salz verriihrt, iiber die Semmeln gegossen und etwas
stehen gelassen, Diese werden nur leicht in die Brithe eingedriickt,
nicht umgeriihrt, damit die Scheibchen mdglichst ganz bleiben, In
heiffer Butter biickt man den Schmarren schon gelb,

30. Griesschmarren.
Ein Liter Milch, 200 Gramm groben Gries, 120 Gramm Zucker,
finf Eier, etwas Salz, Zitronenschale, 50 Gramm Butter und etw:

Zimt,
Die Milch wird mit Butter, Zucker und etwas Salz zum Sieden

o

gebracht, dann der Gries eingeriithrt und gekocht, bis er dick, und
sich von der Pfanne lost. Schiitte die Masse in eine Schiissel, gib
die Eier mit etwas Zitronenschale daran und vermenge alles. In
einer Pfanne lifit man Butter heif werden, gibt je einen Schaum-
15ffel voll Teig hinein und bickt den Schmarren schon gelb auf einer
Seite, wendet und bickt ihn auf der andern Seite ebenso. Mit einer
Gabel lockert man ihn in kleine Stiickchen, so daf} er ganz grieselig
wird. Nach Belieben kann er mit Zucker und Zimt serviert
werden.

31. Griesschnitten.

Ein halb Pfund groben Gries, 1!/» Liter Milch, drei Eier,
etwas Salz, Zucker, Weinbeeren, 50 Gramm Butter.

Der Gries wird in siedende Milch mit Salz, Butter und Zucker
eingeriihrt und zu einem festen, trockenen Brei gekocht, die Wein-
beeren und Eier dazu gegeben, alles gut vermengt, runde, flache
Klsfie geformt, und in Butter auf beiden Seiten schon gelb gebacken.

32. Mais- oder Polentaschnitten.

Diese konnen siifs oder gesalzen bereitet werden. Siiff werden
sie wie Griesschnitten hergestellt.

Gesalzen werden sie mit Wasser gekocht, mit gerdsteten fein-
gewiegten Zwiebeln, und nachdem der Brei abgekiihlt ist, mit saurer
Sahne oder Quark vermengt. Die Schnitten ktnnen zum Backen
auch paniert werden.

Salat, saurer Rahmbeigufi oder Zwiebelbeigufi wird dazu
serviert,

Auf dieselbe Weise werden auch Hirseschnitten zu-
bereitet.

LANDESBIBLIOTHEK
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835. Semmelschnitten. (Arme Ritter,)

Fiinf bis sechs alte Semmeln, ein Liter Milch, vier Eier,
etwas Salz.

Die Semmeln werden abgerieben, in grofie Scheiben geschnitten,
in Mileh eingetunkt, in gequirlten, leicht gesalzenen Eiern um-
gewendet, und in Butter auf beiden Seiten schén gelb gebacken.
Sie werden zu Salat und Spinat oder auch zu Kompott serviert.

34, Semmelnudeln.

Fiinf bis sechs alte Semmeln, zwei Liter Milch, etwas Zucker,
Weinbeeren, Butter, vier Eier.

Die Semmeln werden abgerieben und halbiert. Die Milch wird
wt, und die Semmeln darin gut

mit den Eiern und Zucker ver

eingeweicht. In einer Pfanne macht man Butter heifl, gibt die

durchweichten Semmeln hinein, streut Weinbeeren dariiber, de
einen Augenblick zu, l4fit sie auf beiden Seiten schin gelb anbraten,

und serviert sie mit Kompott.

35, Zwetschgenbavesen.

Fiinf bis sechs Semmeln, Milch, Zucker, getrocknete Zwetschgen
oder Pflaumen, e Hand voll Weinbeeren und Mandeln, etwas
Zitronenschale, vier Eier, Zucker.

Die Zwetschgen werden gekocht, ausgesteint, mit den Mandeln
und Zitronenschale feingewiegt, die Weinbeeren, und wenn nitig,
etwas Zucker beigefiigt. Die Semmeln werden abgerieben, in zwei-
fingerdicke Scheiben geschnitten, jede derselben mit einem tiefen
Einschnitt versehen, so dafy man sie mit Zwetschgenbrei fiillen kann,
Dann werden sie in etwas gezuckerter Mileh eingetunkt, in den
gequirlten Eiern umgewendet, nach Belieben auch in Semmel-
briseln und in einer Pfanne beidseitig schon gelb gebacken.

36. Salzburger Nockerl,

il¢ Liter Milch, 40 Gramm Butter, vier Kochldffel voll Mehl,
fiinf Eier, etwas Salz, Zucker und Vanillin.

'ls Liter Milch, etwas Zucker, Salz und Butter werden gekocht,
vier Kochloffel voll Mehl hineingeriihrt, und dieser Teig auf dem Feuer
gut abgetrocknet, die Eier darangeschlagen, nachdem man diese
vorher in warmes Wasser gelegt hat, In einem Tiegel macht man
/s Liter Milch mit einem Stiickchen Butter und Vanillin kochend.
Schlage mit einem Loffel Nockerl hinein und lasse sie gut darin
aufkochen. Ist die Milch eingekocht, lasse man die Nockerl ruhig
liegen, damit sie eine schone Kruste bekommen. Auf eine Platte
angerichtet, bestreut man sie mit Zucker und Zimt.

T
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37. Aepfel im Schnee.

5—6 Aepfel, etwas Zucker, Marmelade, 4—5 Eiweil}, einige
Mandeln.

Die geschilten, ganzen Aepfel werden vom Kernhaus befreit,
und in Zuckerwasser ein wenig gediinstet, doch so, daf sie nicht
zerfallen. Sind sie weich, so stellt man sie kalt und fiillt die
Aepfel mit Gelee. Das Eiweifd wird zu Schnee geschlagen, mit
Zucker vermengt, die Aepfel auf eine Platte nebeneinander gesetzt,
und jeder derselben mit Schnee iiberzogen, dann mit Mandeln
bestreut und in den Ofen gestellt, bis der Schnee etwas ange-
zogen hat.

Dasselbe kann man auch mit Birnen zubereiten.

38. Geflillte Aepfel.

Man halbiert und schmort 12 schone, dazu geeignete Aepfel
im Ofen mit wenig Wasser weich, fiillt sie, nachdem man sie ein
wenig ausgehdhlt hat, mit folgender Fiille:

Gemahlene Mandeln, ein zu Schnee geschlagenes Eiweifs,
Vanillinzucker, wenn gewiinscht auch Weinbeeren.

Reihe die Aepfel in eine Backform nebeneinander, ilbergiefie
sie von Zeit zu Zeit mit etwas Zuckerwasser und backe sie braun,
bis sich eine sdmige Briihe gebildet hat.

QOder: Man iibergiefit die Aepfel mit einem Beigufl aus
drei Efloffel voll Mandelmehl, Zucker, drei Eiern, und lifit dies,
mit Milch oder Sahne verrithrt, auf dem Feuer anziehen.

39. Geflillte Birnen.

Diese werden auf die gleiche Weise zubereitet, ebenso Quitten.

40. Erdbeerschnitten.

6—8 Milchbrotehen, e Liter Fruchtsaft, alkoholfreien Wein,
Milch oder Sahne, einige Eigelb.

Ein Liter Erdbeeren, !j2 Liter Sahne, 1—2 Eier, Zucker nach
Geschmack, eine Hand voll Mandeln.

Man schneidet die Milchbritchen entzwel und weicht sie in
Fruchtsaft, alkoholfreiem Wein oder auch in Milch oder Sahne
ein, wendet sie in Eigelb um’ und b#ckt sie schon gelb in Butter.
Dann werden sie mit folgender Masse belegt:

Geschlagene Sahne, zerdriickte Erdbeeren, 1—2 gequirlte Eier,
Zucker, gemahlene Mandeln, alles gut vermengt und =ziemlich
feucht gehalten. Man serviere sofort.

LANDESBIBLIOTHEK
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41, Pfannkuchen.

Zwei Kochloftel voll Mehl, /s Liter Milch, vier Eier, etwas Salz.

Das Mehl wird erst mit Milch und etwas Salz zu einem glatten
Teig angeriihrt, dann die Eier dazugemengt und alles mit dem
Schneebesen geschlagen. In einer Pfanne ldfit man Butter heifd
werden, gibt einen Schaumltffel voll Teig hinein und bickt ihn
auf beiden Seiten schién gelb, rollt den Pfannkuchen zusammen,
legt ihn auf eine Platte, und hilt diese in der Wirme, bis aller
Teig gebacken ist.

Der Pfannkuchen kann auch mit irgend einer Marmelade,
Spinat oder Quark gefiillt werden.

42. Topfen - Eierkuchen.

Zehn diinne Pfannkuchen, zwei Pfund Topfen (Quark), eine
kleine Tasse Rahm, vier Eier, 50 Gramm Butter, zwei Hand voll
Weinbeeren, 100 Gramm Zucker, etwas Zitronenschale.

Der Topfen wird, wenn er nicht zu weich ist, mit Sahne
verrithrt, die Butter mit Zucker und Eier schaumig geschlagen und
mit den Weinbeeren und etwas fein geriebener Zitronenschale an
den Topfen gegeben. Man streicht einen runden, flachen Tiegel
mit Butter aus, und belegt ihn abwechselnd mit je einem Pfann-
kuchen und einer Schicht dieser Topfenfiille. Das Ganze iiber-
streicht man leicht mit Sahne und ldfit es im Ofen anziehen.

43. Spinat - Eierkuchen.

Zehn diinne Pfannkuchen, ein Suppenteller voll dick gekochten
Spinat, drei hartgesottene Eier.

Man schichtet die Pfannkuchen auf eine Platte und bestreicht
jeden einzelnen mit Spinat. Der letzte Pfannkuchen bildet die
Decke und wird ringsherum mit kleinen Spinathiufchen garniert,
auf welche je ein Schnitz der hartgekochten Eier zu liegen kommt.
Es wird Salat dazu serviert.

Statt Spinat kann man auch andere junge Gemiise ver-
wenden: Mangold, griine Erbsen, griine Bohnen, Pilze, oder
auch Friichte.

Friichte und Gemiise kinnen auch, anstatt als Einlage gebraucht,
gleich dem Teig vermengt und mitgebacken werden.

44. Glutenomelette.

Zwei Eier, ein Eflisffel voll Gluten, ein Efloffel voll kaltes
Wasser, Salz.

Man zerriithre die Eier und menge einen Efildffel voll Gluten
und einen Ef}loffel voll eiskaltes Wasser darunter; salze ein wenig
mehr als bei anderm Omelettenteig, Backe die Masse wie
gewihnliche Omeletten,

BadenWiirttemberg
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45. Glutenbrétchen.

Eine Tasse eiskaltes Wasser, /2 Tasse Rahm, ein Ei, eine
Tasse und ein Efiloffel voll Gluten, Salz.

Man schliagt das eiskalte Wasser, den frischen, dicken Rahm,
ein Ei und Salz kriftic zusammen, fiigt das Gluten bei, gieft
die Masse in kleine, leicht erwdrmte Fiormchen (am besten Gufs-
eisen oder auch Eisenblech), und bickt die Brotchen im Ofen bei
mafliger Hitze !> bis 84 Stunden. Man kann auch gute Milch
statt Rahm verwenden, muf} aber dann mehr Gluten nehmen.

3. Auflanfe.

46. Reisauflauf.

150 Gramm Veroneserreis, 50 Gramm Butter, 80 Gramm Zucker,
sechs Eier, 1'/z Liter Milch und etwas Zitronenschale.

Der Reis wird mit etwas Butter, Zucker und ein wenig Salz
in kalter Milch zugesetzt, zu einem dicken Brei weichgekocht und
dann beiseite gestellt. Die tibrige Butter, samt Zucker, Eigelb und
Zitronenschale wird eine halbe Stunde lang schaumig geriihrt, und
mit dem Reisbrei gut vermengt. Zuletzt zieht man den Eierschnee
darunter, fiillt die Masse in eine gut bebutterte Form, und bickt
sie bei guter Hitze eine Stunde lang im Ofen.

47. Griesauflauf.

120 Gramm groben Gries, 50 Gramm Butter, 80 Gramm Zucker,
sechs Eier, Zitronenschale, ein Liter Milch, ein wenig Salz.

In einen Liter Milch gibt man etwas Butter, Zucker und eine
kleine Prise Salz, ldldt die Milch siedend werden, rithrt den Gries
hinein, kocht ihn zu einem dicken Brei, und stellt ihn dann zugedeckt
beiseite. Die Butter -wird mit Zucker, Eigelb und etwas Zitronen-
schale eine halbe Stunde schaumig gerithrt, dann der Gries, und
zuletzt der Schnee der sechs Eier leicht darunter gemengt. Die
ganze Masse gibt man in eine gut bebutterte Auflaufform, und
biackt sie ?+ Stunden bei guter Hitze.

48. Hirseauflauf.

150 Gramm Hirse, 50 Gramm Butter, sechs Eier, ein wenig
Salz, ein Liter Milch, 80 Gramm Zucker, etwas Zitronenschale.
Schone, gelbe, geschilte Hirse wird gut gewaschen, mit kalter
Milch, etwas Butter, Salz und Zucker aufgesetzt, dick eingekocht.
Die Butter wird mit Eigelb, Zucker und Zitronenschale schaumig
6
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geriihrt, der erkaltete Hirsebrei dazu gegeben und tiichtig vermengt,
zuletzt der Schnee der sechs Eier leicht darunter gezogen, die
Masse in eine bebutterte Form gegeben, und eine Stunde bei

guter Hitze im Ofen gebacken.

49. Polentaauflauf.

150 Gramm Polentagries, 80 Gramm Butter, 80 Gramm Zucker,
sechs Eier, 1'/: Liter Milch, Salz und etwas Zitronenschale.
Die Polenta wird in kochende Milch nebst Butter, Zucker

und Salz eingerithrt und zu einem festen Brei langsam gekocht. I

Butter, Zucker, Eigelb und Zitronenschale werden zusammen recht
schaumig geriihrt, die erkaltete Polenta damit vermengt, zuletzt ‘

der Schnee der se«

FEier leicht darunter gezogen: Man fiillt

damit eine bebutterte Auflaufform, und bickt die Masse eine Stunde I
bei guter Hitze. 1
50. Haferflockenauflauf. I

250 Gramm Haferflocken, 50 Gramm Butter, 80 Gramm Zucker, \

sechs Eier, ein Liter Milch, etwas Salz, Zitronenschale.

Die Haferflocken werden in kochende Milch mit etwas Butter,
Zucker und ein wenig Salz eingeriihrt, aufgekocht,; und wenn der
irei dick wird, zugedeckt und langsam eine Stunde weiter-

gediinstet. Dann rithrt man Butter, Zucker, Eigelb, Zitronenschale
recht schaumig, gibt die Haferflocken darunter und fiigt zuletzt
den Schnee der sechs Eier leicht bei. In einer bebutterten Form
wird die Masse ?+ Stunden bei guter Hitze gebacken.

ol. Sagoauflauf.

150 Gramm Perlsago, 50 Gramm Butter, 80 Gramm Zucker,
sechs Eier, ein Liter Milch, Salz, Zitronenschale.

Der Perlsago wird erst sauber gewaschen, und dann mit kalter
Milch, ein klein wenig Salz, Butter und Zucker zugesetzt und
welchgekocht. Ist der Brei dick, so setzt man ihn beiseite. Zucker,
Butter, Eigelb und Zitronenschale werden zusammen recht schaumig
gerithrt, der Sago beigemengt, und zuletzt der Schnee der sechs
Eier leicht darunter gezogen. Die ganze Masse wird in einer
bebutterten Form */+ Stunden gebacken bei guter Hitze.

092. Semmelauflauf.

Sechs alte Semmeln, 100 Gramm Butter, 80 Gramm Zucker,
acht Eier, etwas Milch, kleine Weinbeeren, eine Hand voll geriebene
Mandeln, Zitronenschale,
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Die Semmeln werden abgerieben, fein geschnitten, und mit
etwas Milch befeuchtet. Man riihrt Butter, Zucker und Eigelb
recht schaumig, gibt Semmeln, Weinbeeren und die Mandeln dazu,
mengt alles gut und zieht noch den Schnee der Eier darunter, fiillt
eine bebutterte Form damit, und bickt den Auflauf bei guter Hitze
wihrend einer Stunde,

53. Nudelauflauf.

Y 200 Gramm trockene breite Nudeln, 50 Gramm Butter, 80 Gramm
2 ) Zucker, sechs Eier, etwas Zitronenschale, zwei Liter Milch.

Die Nudeln werden fein zerstofien, in der kochenden Milch
nebst etwas Butter, Salz und Zucker zu festem Brei gekocht.

‘i Butter, Zucker, Zitronenschale und Eigelb werden !/: Stunde lang
9 schaumig geriihrt, die erkalteten Nudeln dazugegeben, der Schnee
g der Eier darunter gezogen, und in einer bebutterten Auflaufform
b bei mifliger Hitze 34+ Stunden gebacken.

54. Makkaroniauflauf.

200 Gramm italienische Makkaroni, 80 Gramm Zucker, 50 Gramm
Butter, sechs Eier, wenig Salz, 1/ Liter Milch, Zitronenschale,
Die Zubereitung ist dieselbe wie beim Nudelauflauf.

55. Aepfelauflauf,

Zwei Suppenteller voll steifes Apfelmus, 100 Gramm geriebene
Semmeln, 125 Gramm Butter, 80 Gramm Zucker, acht Eier, nach
Belieben etwas Zimt, etwas Zitronenschale.

Acht Eigelb werden mit Zucker, Butter und Zitronenschale
recht schaumig geriihrt, die geriebenen Semmeln und das Apfelmus
darunter gemengt und zuletzt der Schnee der Eier. Die Masse
wird in einer recht gut bebutterten Form eine Stunde bei guter
Hitze gebacken.

56. Mandelauflauf.

300 Gramm siifie Mandeln, 100 Gramm Mehl, 150 Gramm Zucker,
etwas Zitronenschale, neun Eier.

Die Mandeln werden verlesen, gestofien oder gemahlen, das
Mehl fein gesiebt, Die Eigelb werden mit Zucker und Zitronen-
schale /s Stunde recht schaumig gerithrt, der Schnee der neun
Eier und damit auch die gemahlenen Mandeln darunter gezogen
und in einer gut ausgebutterten Auflaufform bei sehr mifiiger
Hitze eine Stunde gebacken. Statt Mandeln kinnen auch Hasel-
niisse verwendet werden,
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57. Zitronenauflauf.

150 Gramm Mehl, 80 Gramm Zucker, sechs Eier, zwei Ef}loffel
voll Wasser, ein ERloffel voll Zitronensaft und etwas Zitronenschale.

Zucker, Eigelb und der Zitronensaft werden zusammen !/: Stunde
recht schaumig geschlagen, der Eierschnee und das feingesiebte
Mehl zugleich leicht darunter gezogen, die Masse in eine gut mit
Butter bestrichene Form gefiillt, und %3+ Stunden bei sehr gelinder
Hitze gebacken.

58. Schrotbrotmehlauflauf mit Kirschen oder Weichseln.

150 Gramm Schrotbrotmehl, 80 Gramm Zucker, eine Hand wvoll
geriebene Mandeln, sechs Eier, nach Belieben etwas Zimt, Zitronen-
schale, zwei Pfund Kirschen oder Weichseln.

Zucker wird mit Eigelb withrend '/: Stunde recht schaumig
gerithrt, dann der Schnee der Eier, und mit diesem zugleich das
Schrotbrotmehl und die geriebenen Mandeln darunter gezogen, und
schlief3lich die abgestielten Kirschen oder Weichseln mit der Masse
gut vermengt, diese in eine gutbebutterte Form gegeben, und der
Auflauf bei sehr mifliger Hitze *4 Stunden im Ofen gebacken.

59, Schrotbrotmehlauflauf mit Aepfel.

Die Teigmasse ist dieselbe wie beim vorhergehenden Auflauf
Statt der Kirschen gibt man lagenweise mit dem Teig frische, fein
geschnitzelte Aepfel dazwischen, die man jeweils mit etwas Zucker,
nach Belieben auch mit ein wenig Zimt, bestreut. Mit dem noch
iibrigen Teig deckt man die Aepfel zu und bickt den Auflauf eine
Stunde bei sehr gelinder Hitze,

60. Schokoladeauflauf von Kneippschrotmehl.

150 Gramm Kneippschrotmehl, 80 Gramm Zucker, 50 Gramm
geriebene Schokolade, sechs Eier, sine Hand voll geriebene Mandeln,
Zitronenschale.

Der Zucker wird mit den Eigelb und Zitronenschale '/» Stunde
recht schaumig gerithrt, das zn Schnee geschlagene Eiweifli und
damit gleichzeitig das Schrotmehl, die Mandeln und Schokolade
darunter gemengt, in eine gut mit Butter bestrichene Form gefiillt
und 3/+ Stunden bei sehr mifliger Hitze gebacken.

T
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4, Puddings.

61. Reispudding.

150 Gramm Karolinenreis, ein Liter Milch, 120 Gramm Butter,
100 Gramm Zucker, acht Eier, 1—2 Efiloffel voll Mehl und etwas
Zitronenschale.

Der Reis wird gewaschen, mit der Milch zugesetzt und kernig
weichgekocht. Dann werden Butter und Mehl eingertihrt. Unter-
dessen werden Zucker und Eigelb recht schaumig geschlagen, der
Reis hinzugegeben, und zuletzt der Eierschnee leicht darunter
gezogen, Die Masse wird dann in eine gutbestrichene Pudding-
form gefiillt, und eine Stunde im Wasserbad gekocht. Der Pudding
wird auf eine warme Platte gestiirzt und mit Fruchtbeiguf} serviert.

62. Griespudding.

100 Gramm groben Gries, 100 Gramm Butter, 100 Gramm
Zucker, acht Eier, etwas Zitronenschale, '/ Liter Milch.

Der Gries wird in die kochende Milch eingeriihrt und darin
aufeekocht, bis er sich von der Pfanne lost; dann bringt man ihn
in eine Schiissel, cibt Butter, Eigelb, Zucker und Zitronenschale
nach und nach daran, bis alles vermengt ist. Zuletzt zieht man
den Eierschnee leicht darunter und fiillt eine ausgestrichene Pudding-
form mit der Masse, lifit sie eine Stunde im Wasserbad kochen,
stiirzt den Pudding und gibt ihn mit Zitronenbeigufy zu Tisch.

63. Mehlpudding.

200 Gramm Mehl, #/s Liter Milch, 125 Gramm Butter, 100 Gramm
Zucker, neun Eier, etwas Zitronenschale.

Das Mehl wird mit Milch glatt angeriihrt, aufs Feuer gesetzt
und unter bestindigem Rithren zu einem dicken Brei gekocht.
Schiitte diesen in eine Schiissel, verrithre ihn fein mit Butter,
Zucker und Zitronenschale und fiige ein Eigelb nach dem andern
bei; zuletzt ziehe noch den Eierschnee leicht unter die Masse und
verfahre wie bei den andern Puddings. Er wird mit Frucht-
beiguf} serviert.

64. Schokoladepudding.

150 Gramm Mehl, 1o Liter Milch, 100 Gramm Butter,
100 Gramm Zucker, 100 Gramm Schokolade, 100 Gramm Mandeln,
sechs Eier, den Saft einer Zitrone und etwas Zitronenschale.

Das Mehl wird mit kalter Milch glatt angeriihrt, dann aufs
Feuer gesetzt, und unter bestindigem Rithren zu einem dicken
Brei gekocht, bis er sich von der Pfanne lost. Bringe ihn dann
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in eine Schiissel, menge die Butter, nach und nach die Eigelb
daran, sowie die iibrigen Zutaten. Zuletzt mischt man noch den
Eierschnee darunter, fiillt die Masse in eine gutbebutterte Form
und verfihrt wie bei den andern Puddings. Er wird mit Frucht-
oder Milchbeigull serviert.

Gibt man in diese Masse zwei Kochldffel voll rohes Mehl,
so kann diese auch als Auflauf im Ofen gebacken werden, wozu
34 Stunden Backzeit erforderlich sind.

65. Semmelpudding.

Sechs alte Semmeln, 150 Gramm Butter, 100 Gramm Zucker,
neun Eier, ein wenig Milch, 100 Gramm Rosinen und Weinbeeren,
100 Gramm Mandeln, etwas Zitronenschale.

Man schilt die Semmeln ab, schneidet sie fein, befeuchtet sie
mit etwas Milch, rithrt Butter, Zucker und Eigelb recht schaumig,
gibt das angefeuchtete Brot hinein, sowie die gewaschenen Wein-
beeren und Rosinen, die geriebenen Mandeln und Zitronenschale,
verrithrt alles gut, und zieht den Eierschnee unter die Masse.
Verfahre dann wie bei den andern Puddings. Milch- oder Frucht-
beiguf$ kann dazu serviert werden.

66. Zwiebackpudding mit Friichten.

Zwolf Hand voll gemahlenen Zwieback oder geriistete Semmel-
briseln, genug Fruchtsaft zum Anfeuchten derselben, nach Ge-
schmack etwas alkoholfreien Wein, verschiedene Kompotte, zu-
sammen etwa halb soviel wie Semmelbriseln, zwei Hand woll
gemahlene Mandeln, eine Hand voll Weinbeeren, eine Hand wvoll
Sultaninen, 8—4 Eier, Zucker nach Geschmack, eine Prise Salz,
etwas Zitronenrinde und den Saft von einer Zitrone.

Den gemahlenen Zwieback oder geréistete feine Semmelbriiseln
feuchtet man mit Fruchtsaft, auch etwas alkoholfreiem Wein an,
und vermengt dies mit Kompotten von verschiedener Art und
Farbe und den iibrigen Zutaten. Koche die Masse eine Stunde
im Wasserbad oder in einem tiefen Tiegel unter $fterem Umriihren,
bis die Weinbeeren gut aufgequollen sind, fiille dann Pudding-
formen damit, die man vorerst mit kaltem Wasser ausspiilt. Nach
dem Erkalten stiirze sie auf eine Platte. Serviere mit Frucht-
beigufs.

67. Kastanienpudding.

Zweil Tassen gekochte, durchgedriickte Kastanien, zwei Eier,
'/s Tasse Zucker, Salz.

Schlage Eigelb und Zucker bis rahmdick, fiige das Kastanien-
mus darunter nebst Vanillin, auch etwas Zwiebackbriseln nach und
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nach unter bestindigem Riihren, zuletzt noch den Eierschnee, der
sehr steif sein mufl. Giefie die Masse in eine gut bebutterte Form,
und backe sie im Ofen. Sahne statt dem Eiweild erhght den Wohl-
geschmack.

68. Kastanienkoch.

Man schale 140 Gramm rohe Kastanien, iibergiefle sie mit
Milch und Vanillezucker und koche sie ziemlich weich, Entferne
dann die zweite Schale und treibe die Kastanien durch ein Sieb,
Rithre 50 Gramm Butter mit fiinf Eigelb schaumig ab, gib nach
und nach etwas Zucker bei, verdiinne mit Schlagsahne oder Eier-
schnee, fiige das Kastanienmus leicht und luftig darunter, fiille
eine recht tiefe Form, und backe die Masse im Ofen.

69. Glutenpudding.

Uebergiefie eine Tasse Gluten mit 3—4 Tassen kaltem Wasser,
stelle es /= Stunde beiseite, flige etwas Salz, Zucker nach Geschmack,
und 50 Gramm Butter hinzu, und lasse den Pudding 'z Stunde
backen oder 1 Stunde im Dampfbad kochen. Zieht man den
Schnee von drei Eiern unter den Pudding, so wird derselbe
lockerer und geht besser auf.

S Sbritdic],

Strudelteig: 250 Gramm Mehl, zwel Eiler, 40 Gramm
Butter, ein wenig Salz, Wasser.

Man verarbeitet auf einem Nudelbrett oder in einer Schiissel
alles zu einem festen Teig, deckt ihn mit einem Tuch zu und laft
ihn ' Stunde an einem warmen Orte ruhen. Inzwischen wird die
Fitlle bereitet. Dann nimmt man den Strudelteig, rollt ganz feine
durchsichtige Kuchen aus, bestreicht sie mit etwas zerlassener
Butter, belegt sie mit der Fiille, rollt diese zusammen, und legt
einen Strudel neben den anderen in eine bebutterte Auflaufform
oder kranzformig in eine runde Form, giefit etwas kochende Milch
dariiber, dafy die Strudel damit bedeckt sind, und bickt sie dann
bei guter Hitze im Ofen. Ist die Milch eingekocht und etwas gelb,
so bestreicht man die Strudel mit Eigelb. Backzeit *2—1 Stunde.

70. Apfelstrudel.

Fiille; Die Aepfel werden geschilt und fein geschnitten,
mit gut gewaschenen kleinen Weinheeren, etwas Zimt und Zucker
vermengt.

Man belegt den Strudelteig mit den Aepfeln, streut Wein-
beeren, Zucker und Zimt dariiber, und verfihrt, wie Seite 87 unter 5
angegeben. Statt Aepfel kann man jede beliebige Frucht dazu
verwenden.
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71. Rahmstrudel.

Fiille: 100 Gramm Butter, 100 Gramm Zucker, sechs Eier,
« Liter dicken, sauren Rahm, 100 Gramm Weinbeeren, etwas
Zitronenschale.

Die Butter wird mit den Eigelb, Zitronenschale und Zucker
'}z Stunde lang recht schaumig gerithrt, und der kaltgestellte Rahm
/s Stunde; dann wird dies nebst den Weinbeeren zu der Masse
gegeben und zuletzt der Schnee der sechs Eier. Verfahre im
{ibrigen wie Seite 87 unter 5. angegeben.

72. Topfenstrudel.

Fiille: 100 Gramm Butter, ein Pfund Topfen, 150 Gramm
Zucker, vier Eier, 100 Gramam Weinbeeren, Zitronenschale.

Die Butter wird mit Zucker und Zitronenschale /s Stunde
schaumig geschlagen, der Topfen durch ein Haarsieb getrieben
und fein verriihrt, dann nebst den Weinbeeren zur Masse gegeben
und zuletzt der Schnee der vier Eiweify leicht darunter gemengt,

6. Creme (Siilze).

73. Schokoladecreme.

s Liter stiffe Schlagsahne, 200 Gramm Schokolade, ein
Péckehen Vanillin, acht Eigelb, 180 Gramm Zucker, !/: Liter Milch,
50 Gramm Agar-Agar.

Die Schokolade wird gerieben, in der Milch mit Vanillin
gekocht, Eigelb und Zucker recht schaumig geriihrt, die gekochte
Schokolade hineingegeben, und die Masse fortwihrend auf dem
Feuer geschlagen, bis sie dick wird. Dann gibt man den aufge-
losten Agar-Agar und den steifen Sahneschnee dazu, fiillt die Masse
in eine mit feinem Oel bestrichene Cremeform und stellt sie aufs
Eis zum Sulzen. Vor dem Servieren wird sie gestiirzt.

74. Zitronencreme.

Neun Eier, zwei bis drei Loffel voll siilfien Rahm, 200 Gramm
an einer Zitrone abgeriebenen Zucker, '/ Liter Milch oder Rahm,
den Saft von !/» Zitrone.

Die Eigelb werden mit ein paar Liffel voll Rahm glatt geriihrt
und in eine Pfanne gegeben. Zitronenzucker, Milch oder Rahm
schligt man alles zusammen am offenen Feuer zu einer dicken
Creme, gibt den Saft der Zitrone dazu, nimmt die Creme vom
Feuer, riihrt aber fort, bis sie kilhl geworden. Dann mengt man
den Schnee der neun Eier leicht darunter, gibt die Masse in eine
Cremeschiissel und stellt sie zum Sulzen aufs Eis,

e —

E_“j-

BadenWiirttemberg



BLB

BADISCHE

89

=

75. a) Erdbeercreme.

!/ Liter guten Rahm, 200 Gramm Zucker, 60 Gramm Agar-
Agar, '/ Pfund Erdbeeren, /s Liter Milch.

Milch, Zucker und den aufgelésten Agar-Agar gibt man aufs
Feuer, und lifit es unter bestindigem Schlagen bereits kochen;
dann wird es zum Erkalten beiseite gestellt. Beginnt die Masse
zu sulzen, so gibt man durchgedriickte Erdbeeren darunter und
den steifgeschlagenen Rahm, fiillt die Masse in eine mit feinem
Oel bestrichene Cremeform und stellt sie zum Sulzen einige Stunden
kiihl. Stiirze vor dem Servieren.

Auf dieselbe Weise bereitet man: Himbeercreme,
Johannisbeercreme, Ananascreme, Aprikosencreme,
Apfelcreme und Quittencreme.

75. b) Erdbeercreme auf andere Art.

250 Gramm Zucker, 'z Liter dicken, siifien Rahm, 10 Eigelb,
zwei Efiloffel voll Mondamin, /s Liter Milch, /2 Pfund Erdbeeren.

Mondamin wird mit ein paar Lidffel voll Rahm aufgeldst,
Eigelb, Zucker und Milch aufs Feuer gegeben und unter fort-
wihrendem Schlagen bis zur Rahmdicke gebracht, dann vom
Feuer genommen und weiter geschlagen, bis die Masse nur noch
lauwarm ist. Man gibt die durchgedriickten Erdbeeren und den
steifgeschlagenen Rahm dazu, fiillt alles in eine mit feinem Oel
bestrichene Cremeform und verfihrt wie bei den andern Cremen.

76. Erdbeeren mit Schlagsahne.

Man schldgt die Sahne zu steifem Schnee, gibt Zucker nach
Belieben hinein, mengt frische Erdbeeren darunter (Walderdbeeren
am feinsten) und tiirmt dies in einer Glasschiissel hiibsch auf.
Himbeeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren, Ananas,
Trauben werden auf dieselbe Weise mit Schlagsahne zubereitet
oder statt dessen mit Eierschnee (fiir Kranke leichter verdaulich).

77. Leichte Glutencreme.

Man kocht ' Liter Milch mit etwas Zitronenschale, wenig
Salz, Zucker und zwei Loffel voll mit Wasser angeriihrtem Gluten
so lange, bis die Flissigkeit auf ?/s eingekocht ist. Dann fiigt
man den Schnee von einem Eiweifs dazu, stellt die Creme nochmals
aufs Feuer und riihrt es, bis die Masse 5—6 Mal aufgekocht hat.
Man schiittet die Creme durch ein Sieb und serviert sie kalt.
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7. Flammeri und Kaltschalen.

78. Flammeri mit Milch.

Ein Liter Milch, etwas Salz, 75 Gramm Mondamin, 50 Gramm
Zucker, etwas Zitronenschale, feingewiegte Mandeln, Vanillin.

Von dem Liter Milch stellt man eine Tasse voll beiseite und
kocht den andern Teil mit Zucker, Vanillin, Salz und Zitronen-
schale. Mondamin 16st man in der Tasse voll kalter Milch auf,
ciefit es unter bestindigem Rithren in die siedende Milch und
43¢ 10 Minuten kochen. Dann schiittet man die Masse in eine
mit kaltem Wasser ausgespiilte Form und lifit sie erkalten, stiirzt
den Flammeri auf die Servierschiissel, und gibt ihn mit Fruchtsaft
zu Tisch.

79. Flammeri mit Milch und Eier.

Die Zubereitung ist dieselbe wie oben, nur mengt man in die
mit Mondamin fein verriihrte Milch drei bis vier Eier, mengt dies
der kochenden Milch bei, und verfihrt im {ibrigen wie beim vorher-

gehenden Flammeri. Serviert mit Fruchtsaft oder Kompott.

80. Fruchtflammeri oder rote Griitze.

Ein Liter Himbeer-, Johannisbeer- oder sonstiger Fruchtsaft,
50 Gramm Zucker, 75 Gramm Mondamin, den Saft und die Schale
einer Zitrone.

Von dem Fruchtsaft, der entsprechend verdiinnt wird, nimmt
man eine Tasse voll weg, bringt den iibrigen zum Kochen, und
gibt etwas Zitronensaft und feingeriebene Zitronenschale hinein.
Das im kalten Fruchtsaft aufgeldste Mondamin rithrt man in den
siedenden Fruchtsaft, lif3t es zehn Minuten kochen, und verfihrt
im iibricen wie bei den andern Flammeris. Man serviert mit siilier
Milch oder Sahne.

81. Schokoladeflammeri.

Ein Liter Milch, 50 Gramm Schokolade, 125 Gramm Zucker,
etwas Vanillin, V5 Gramm Mondamin.

Von der Milch stellt man eine Tasse voll beiseite, Die tibrige
wird mit der Schokolade, Zucker, Vanillin und Zitronenschale ge-
kocht, Das in der kalten Milch aufgeldste Mondamin gibt man
dann unter bestindigem Riihren in die siedende Milch und ladfit es
10 Minuten kochen. Verfahre im iibrigen wie bei den andern
Flammeris. Man serviert ihn mit Milch- oder Zitronenbeiguf3.
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82. Erdbeerblancmanger.

Man kocht einen Liter Erdbeersaft mit 1!/s Liter Wasser oder
Milch, zuckert dies, fiigt zwei Loffel voll in Wasser aufgelostes
Mondamin dazu, rithrt, bis die Masse dick ist und wiirzt mit etwas
Vanillin. Tauche kleinere und grifiere Formen in kaltes Wasser,
tillle sie mit der Masse und stelle sie beiseite zum Erkalten. Dann
stiirze und ordne sie auf flacher Glasschiissel, so dafd z. B. ein
grofieres Formchen in die Mitte, und die kleineren rings herum zu
stehen kommen. Man kann auch abwechselnd Blancmanger von
anderer Farbe nehmen, oder die Liicken mit einem andersfarhigen
Kompott fiillen.

83. Himbeerblancmanger

wird ebenso zubereitet.

84. Zwetschgensoufflé.

Man legt getrocknete Zwetschgen oder Pflaumen iiber Nacht
in Wasser ein, kocht sie am Morgen, entfernt die Steine und treibt
sie durch die Hackmaschine. Wenn erkaltet, fiiot man gehackte
Mandeln und Schnee von 1—2 Eiern bei und tiirmt sie hiibsch auf
einer Glasschiissel auf, bestreut sie mit gehackten, oder besteckt
sie mit gestiftelten Mandeln, und giefit rings herum einen Milch-
oder Zitronenbeiguil.

89. Erdbeerspeise.

Ein Liter Garten- oder Walderdbeeren, 50 Gramm Schokolade,
'/ Liter Schlagsahne, Zucker, etwas Vanillin.

Man fiillt eine Glasschiissel lagenweise mit Schlagsahne, dann
mit gezuckerten Erdbeeren, geriebener Schokolade, wiederhole
dies, bis die Schiissel getiillt ist und decke mit Schlagsahne zu,
Die Speise muf} sehr kalt aufgetragen werden.

86. Apfelspeise.

10—12 Kochipfel, ein Efiloffel voll Kartoffelmehl, Zucker, ein
wenig Vanillin, vier Eier, etwas Zitronenschale, /s« Liter Schlag-
sahne, /2 Liter Milch.

Die Aepfel werden geschilt, halbiert, das Kernhaus entfernt,
in wenig Zuckerwasser gediinstet, und nach dem Erkalten auf eine
Glasschiissel gelegt. Die Milch bringt man zum Kochen, mengt
das, mit etwas kalter Milch angeriihrte Kartoffelmehl und die Eier
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dazu, lifdt alles einen Augenblick am Feuer gut anziehen. Vanillin
wird nach Geschmack beigefiigt. Dieser Beigufs wird tiber die in
der Glasschiissel aufgeschichteten Aepfel gegossen. Ist die Speise
erkaltet, so wird die steifgeschlagene, mit Zucker und Vanillin ge-
wiirzte Schlagsahne dariiber gegeben und hilbsch aufgetiirmt.

87. Zitronenspeise.

Sechs Eier, 200 Gramm Zucker, s+ Liter Wasser, Saft von
zwei Zitronen, 10 Gramm Agar-Agar. Statt diesem kann auch
Mondamin verwendet werden, wovon man 1—2 Efiléffel voll in
1l Tasse kaltem Wasser aufltst.

Agar-Agar wird auf dem Herd mit warmem Wasser aufgeldst
und etwas abgekiihlt. Mondamin, wenn solches verwendet wird,
rithrt man in !/« Liter kochendes Wasser ein und stellt es, wenn
gentigend aufgekocht, beiseite. Zucker und Eigelb riihrt man recht
schaumig, gibt den Zitronensaft, das Mondamin oder Agar-Agar
sorgfiltic dazu und zuletzt den Schnee der sechs Eier, Man fiillt
die Speise in eine Glasschale und stellt sie kalt zum Sulzen.

88. Schneeberg mit Zitronenwiirze.

1% Liter Milch, zwei Efloffel voll Mondamin, 150 Gramm
Zitronenzucker, neun Eier.

Man gibt die Milch mit dem Zitronenzucker in die Pfanne
und bringt sie zum Kochen. Die neun Eiweill werden inzwischen
zu steifem Schnee geschlagen und mit etwas Zucker vermengt.
Der Schnee wird zu sechs grofien Kugeln geformt und jede einzeln
in der Zitronenmilch einige Male aufgekocht, dann in einer Créme-
schiissel hiibsch aufgetiirmt, und, folgender Beigufi dann dariiber
gegossen: Mondamin in kalter Milch aufgeldst, mit den Eigelb
unter bestindigem Schlagen vermengt, in die Zitronenmilch ge-
geben, auf offenem Feuer bis zu Cremedicke geschlagen, und etwas
abgekiihlt.
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