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Süße Mehl Speisen .
321 . Eierschnce oder Schnecballen .

Silage von 8 Eiern daS Weiße zu Schnee und
rühre 2 ödändcvoll fein gesiebten Zucker darunter , in
einem breiten Geschirr setze 1 Maaß Milch auf 's Feuer
mir etwas Citronenschale oder Vanille und einem
Stück Zucker ; wenn die Milch kocht , lege mit einem
Eßlöffel den Schnee in die Milch und lasse ihn einige
Mal auskochen , nimm die Ballen heraus , setze sie auf
ein Sieb , damit die Milch abtropft , fahre mit dem
Schnee so fort , bis er aufgcht , laß die übrige Milch
bis zur Hälfte cinkochen , rühre alsdann die 8 Eier¬
gelb darunter und rühre sie so lange auf dem Feuer,
bis die Sauce dick ist , dann seihe sie durch ein Sieb ,
lege die L>chneeballen in eine Salutiere und schütte
die kalte Sauce darüber , stelle sie hierauf in den
Keller und gib sie als kalte Schaale .

322 . Reisbrei .

Lese und wasche V , Pfund Reis , brühe ihn drei
Mal mit kochendem Wasser ab , damit er ganz auf-
guillt , schütte ^ Maaß Milch daran , koche cs lang¬
sam aus Kohlen , schütte immer ein wenig kochende
Milch daran , doch rühre so wenig als möglich da¬
rin , denn je langsamer der Brei kocht , desto Hetzer
wird er ; wenn der Brei weich gekocht ist , thue Zucker ,
Zimmt und ein wenig Salz daran , dann gib ihn
auf die Platte .

' 323 . Sagobrci .

Wird auf dieselbe Art gekocht , nur beim Anrichten
rühre 3 Eiergelb daran .
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324 . Griesbrci .

Lasse V, Maaß Milch siedend werden , rühre 2 bis3 Händevoll GrieS hinein , lasse ein Stückchen But¬
ter nebst Zucker und etwas Salz niitlochcn ; wenner eine halbe Stunde gekocht , richte ihn an .

325 . Mandelbrei .

Nimm 2 Kochlöffelvoll weißes Mehl , Pfund
geschälte gestoßene Mandeln , rühre dies mit ein
wenig Milch glatt , und thue das Gelbe von 6 Eiern
und eine Handvyll gestoßenen Zucker nebst einem
Stückchen Butter daran , verdünne eS mit Vr Maaß
Milch , lasse cs auf dem Feuer unter beständigem
Rühren kochend werden und lasse ihn eine Viertel¬stunde so kochen .

326 . Citronenbrei .

Wird wie Mandelbrci gekocht , nur statt Mandeln
wird an Zucker abgericbcnc Citronenschale genommen .

327 . Kindsbrei .

Lasse V2 Maaß Milch kochend werden , rühre von 2
Kochlöffelvoll Mehl ein dünnes Teigchen an , rühreeS hinein und laß es langsam kochen , bis cs eine
gute Scharre hat . Alan kann auch zu dem Teig¬
chen 2 bis 3 Eier rühren und mitkochcn lassen nebsteinem Stückchen Zucker und etwas Salz .

328 . Apfelbrei .
Schäle und schneide 8 Acpfel , thue sie in ein Ge¬

schirr mit etwas Wasser und Zucker auf ' s Feuer , deckesie zu und lasse sie weich dämpfen , verrühre sie als¬dann , rühre von einem Kochlöffelvoll Mehl und etwas
Milch ein Teigchen hinein und lasse eS mitkochen .
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329 . Zwetschgenbrei .

Wird auf dieselbe Art gekocht .

330 . Zibeben - Mus .

Nimm geschälte und gestoßene Mandeln , geschnit¬
tene Zibeben und Rosinen , von einem so viel wie
vom andern , röste 1 Löffelvoll wcißeS Mcbl schön
gelb , thue daS oben Geschnittene dazu , lösche cs
mit gutem Wein ab , tbue Zucker , abgeriebene
Citrone dazu und lasse es kochen , bis es dick ist .

331 . Apfel - Mus .

Schäle die Aepfel , schneide sie in 4 Theile , dämpfe
sie in heißer Butter , gieße 1 Glas Wein und 1 GlaS
Wasser darüber , thue Zibeben , Rosinen , nebst Zucker
und Citrouenschale daran ; wenn die Aepfel weich
sind , wird es zu einem Mus verrührt und angerichtet .

332 . Zwieback - Mus .

Röste zwei Stück gestoßenen Zwieback in einem
Stück Butter schön gelb , wasche eine Handvoll Ro¬
sinen , thue sie dazu , nebst Zucker und Zimmt , lösche
es ab mit 1 Glas Wein , Vr GlaS Wasser , und lasse
es dick kochen .

333 . Schwarzbrot ) - Mus .

Wird auf dieselbe Art gemacht wie das von Zwie¬
back .

334 . Apfel - Omelettes .

Mache einen Omelettteig , schäle einige Backäpfel ,
schnitze und blättle sie recht fein , thue sie in den
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Teig und backe Omelette davon , aber recht langsam ,damit die Acpfel weich werden ; bestreue sic mit Zuckerund Zimmt .

335 . Kirschen - Omelettes .
Werden wie ApfelomclctteS bereitet , nur daß dieKirschen ganz hinein kommen .

336 . Omelettes - Soufflee .
Zerschlage 6 Eier, rühre unter das Gelbe 4 Eßlvf-felvoll gestoßenen Zucker nebst abgcricbener Eitrone ;im Augenblicke , wo man scrvirt , wird daS Weiße zuSchnee geschlagen , menge es unter die Dotter , be¬streiche eine Form mit Butter , fülle die Masse hin¬

ein , thue einen Deckel mit Kohlen darauf , stelle eSauf Kohlen und laß cs schnell gelb werden ; bestreuecs mit Zucker und bringe cS in der Form zu Tafel .
337 . Omelette « uu eoulltme .

Zu einem Omelette nimm 4 Eier , zerschlage sicmit ein wenig Milch , Zucker und Salz , thüe einwenig frische Butter in die Pfanne , schütte die Eierhinein und backe sie wie ein französisches Omelette :lege nun in die Mitte ein Streifchen Eingemachtes ,schlage die Omelette von beiden Seiten darüber , streueauf die obere Seite etwas gesiebten Zucker und brenneihn mit einem glühenden Omelette - Schäufelchen undservire ihn .

338 . Nudeln in der Milch .
Es werden Nudeln gewallt und geschnitten , kochesie in Wasser ab , macke alsdann Milch siedend mitZucker und Zimmt ; wenn die Nudeln aus dem Was¬ser kommen , werden sie in die Milck gelegt ; einigeEiergelb daran gerührt und angcrichtet .
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339 . Flädlein in der Milch .

Es werden dünne Flädlein gebacken nnd fingerbreit

geschnitten , alSoann in kochende Milch mit Zucker

und Zimmt gelegt , darin ausgekocht , mit Eicrgelb

angcrichtet .

340 . Gefüllte Flädlein .

Man backt von 3 bis 4 Eiern Flädlein und füllt

sic mit folgendem Guß : Nimm 3 Kochlöffelvoll

Mebl , lSchoppen Milch und rühre es glatt ,

dann lasse ein V? Viertelpfund Rosinen in Wasser

aufko .chcn , thuc sie nebst 3 Eiern , l Eigroß But¬

ter , viertel Pfund Zucker und ein wenig Salz

mir der Milch auf ' s Feuer und rühre darin , bis

es dick ist , bestreiche die Flädlein damit , rolle sie

zusammen und ziehe sie in Milch , Butter und Zucker

aus ; decke einen Koblcndcckel darauf und lasse sie

schön gelb werden , bestreue sie mit Zucker .

341 . Gefüllte Flädlein mit Aepfeln .

Die Acpfel werden wie zu einem Apfclbrei gekocht ,

die Flädlein damit bestriche !' , eine Platte mit Butter

bestrichen , die gerollten Flädlein darauf gelegt , dann

erliche Eier mit etwas süßem Rahm verkleppcrt , nebst

Zucker und Zimmt , über die Flädlein gegossen und

damit aufgezogen .

342 . Nlmer Mehlspeise .

Man macht feine Nudeln , läßt sie ein wenig ab¬

trocknen und schneidet sie in viereckige Stücke in Größe

eines Kronenthalcrs , nun stellt man nach Bedarf

der Nudeln Milch aufs Feuer , thut ein Stück But¬

ter und etwas Zucker hinein , wenn sie kocht auch die

Nudeln und läßt diese weich kochen , nimmt sie her -
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aus und läßt die Milch noch etwas einkochen , rührt,wenn sie abgekühlt ist , 6 Eiergelb daran , bestreicht
ein Auflaufblech mit Butter , thut die Nudeln sammt
der Milch hinein , streut oben darauf Zucker undbackt cs im Ofen schön gelb .

343 . Rahmstrudeln .
Schaffe von 2 ganzen und 3 gelben Eiern , 1 EigroßButter , etwas süßem Rahm nebst Salz und 1 Maß¬

lein Mehl , einen Nudelteig , bis er ohne Mehl loS -
gcht , hierauf werden in der Größe eines Tellersdünne Kuchen ausgewallt , verrühre 1 Schoppen
sauer » Rahm , 3 bis 4 Eicrgelb mit Zucker und Ro¬
sinen , schlage das Weiße der Eier zu Schnee , thuees dazu , bestreiche die Kuchen damit , rolle sie zu¬
sammen , setze sie in eine Pfanne mit zerlassenerButter , oben darauf wieder ein Ltückchen Butter , und
stelle sie in den Ofen oder thue einen Deckel mit
Kohlen darauf und ziehe sie halb auf , mache einen
Schoppen Milch siedend nebst Zucker und schütte sie
daran , laß sie vollends fertig werden und richte sic an .

344 . Krebsstrudeln .
Man macht eine KrcbSbutter , schneidet die Schwänzeder Krebse in kleine Stücke , weicht ein Milchbrod in

Milch ein , rührt die Krcbsbutter mit 4 Eierdottcrn
ab , gibt das Milchbrod auögedrückt dazu , wie auch
Vr Schoppen süßen Rahm , etwas Salz , sehr wenig
Pfeffer , Zucker , und rührt es schäumig ; hierauf wird
ein Nudelteig , wie oben gesagt , geschafft ; sic werdenwie die Obigen vollendet .

345 . Gebackene Eicrgerste .
Von 4 Eiergelb und Mehl wird ein fester Teig ge¬

macht und auf dem Reibeisen gerieben , wenn sie ge -
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dick kochen , stecke Pfund Butter hinein , thue eS
vom Feuer , laß eö erkalten , rühre es mit 6 bis 7
Eiergelb ab , thue Zucker , Zimmt und eine Handvoll
Rosinen daran , schlage das Weiße der Eier zu Schnee ,
menge eS darunter , bestreiche ein Kuchenblech mit But¬
ter , bestreue es mit geriebenem Brod , fülle die Masse
hinein und backe sie schön gelb , stich sie alsdann aus mit
kleinen Ringen und bestreue es mit Zucker und Zimmt .

346 . Griesklose .

Koche ein Pfund Kunstgries in einer Maaß Milch
recht dick nebst 1 Eigroß Butter , wenn er recht dick
ist , laß ihn erkalten , rühre 10 bis 12 Eier hinein ,
doch darf er nicht zu dünn werden , setze alsdann
Milch mit Zucker und Butter aufs Feuer ; wenn sie
kocht , setze mit einem Löffel längliche Klose hinein ,
einen Deckel mit Kohlen darauf und laß sie eine halbe
Stunde kochen ; sorge dafür , daß sie von oben eine
schöne gelbe Kruste bekommen .

347 . Käsklose .

Man rührt 6 Loih Butter weiß , rührt 4 ganze und
2 Eiergclb darunter , alsdann rühre 2 Kaschen , von
aller Buttermilch befreit , darunter , bis man nichts
mehr von den Käsen sieht , reibe 1 altbackenes Milch -
brod darunter , abgeriebene Citroncnschale , Zucker ,
Salz , rühre dies Llllcs wohl unter einander , setze
mit einem Eßlöffel Klöse in ' S kochende Wässer , laß
sie eine halbe Stunde kochen , richte sie an und mache
eine Milchsauce dazu . ( Siche Saucen ) .

348 . Milch - Nockerln .

Ein halbes Pfund Butter wird weiß gerührt , dann
werden 8 Eier und zu jedem Ei ein Löffelvoll Mehl
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und das Abgeriebenc einer Citrone hineingcrührt ;
man stellt nun I V2 Schoppen Milch auf ' s Feuer,
thut Zucker und Butter hinein , läßt sie kochend wer¬
den und legt die Masse mit dem Eßlöffel hinein , läßt
die Milch einkochen , thut alsdann ein Stück Butter
in ein Geschirr , nimmt die Nockerln aus der Milch ,
läßt sie ein wenig abtrockncn und läßt sie nun im
Ofen eine schöne Farbe bekommen , bestreut sie mit
Zucker und Zimmt und gibt sie zu Tisch .

349 . Dampfnudeln .

Nimm ein Mäßlcin Mehl , '/ü Pfund Butter , 2 ganze
und 2 gelbe Eier , V- Schoppen Milch , etwas Salz ,
für 3 Kreuzer Essighcfe , lasse die Butter zergehen ,
schütte die warme Milch dazu , rühre dies Alles unter
einander , alödann in das Mehl und schaffe ihn so
lange , bis er von der Schüssel loSgeht , setze mit
einem Löffel runde Knöpfchen auf ein mit Mehl be¬
streutes Blech und lasse sie langsam 3 Stunden gehen ,
setze sie alsdann in kochende Milch , Butter und Zucker ,
thue einen Deckel mit Kohlen darauf und lasse sie
langsam backen , bis sie eine schöne Farbe haben .

350 . Humbes .

Vr Schoppen Milch und Viertelpfund Butter
laß kochen , rühre alsdann 6 Kochlöffelvoll Mehl nebst
ein wenig Salz hinein , laß es kochen , bis der Teig
glänzend wird , laß ihn verkühlen , verdünne ihn mit
8 ganzen Eiern und etwas Milch , daß der Teig
wird , wie ein Omelcttteig . Stelle 1 Schoppen Milch
auf 's Feuer nebst V4 Pfund Butter und etwas Zucker ;
wenn dies kocht , schütte den Teig hinein , stelle einen
Deckel mit Kohlen darauf , daß es Farbe bekommt,
in Vr Stunde ist ' S fertig ; man kann eine gelbe
Milchsauce dazu geben .
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351 . Wein - Schnitten .

Zerschneide cinMilchbrod in 4 Theile , weiche sie in
Wein und Zucker weich , drehe sic in verrührtem Ei
herum , mache Schmal ; heiß und backe sie auf beiden

Seiten schon gelb , bestreue sie mit Zucker und Zimnck ,
oder mache eine Wein - Saure darüber .

352 . Wein - Mocken .

Werden wie die Schnitten gemacht , nur mit dem
Unterschied , daß sie in ' S Kreuz zerschnitten werden ,
statt der Länge nach .

353 . Misch - Macken .

Reibe 2 Milebbrod auf dem Reibeisen ab , schneide
sie in 4 Theile , weide sie in der Milch weich , drücke
sie aus , drehe sie in Ei , dann in geriebenem Brod

um und backe sie in schwimmendem heißen Schmalz ,
bestreue sie mit Zucker und Zimmt , oder mache eine
Hegcn - Sauee dazu .

354 . Milch - Schnitten .

Sck ' ncide 2 Milcbbrod der Länge nach in 4 Theile
und weiche sic in Milch , drehe sie alsdann in ver¬

rührtem Ei um und backe sie in Schmalz schön gelb ;
sie können zu Gemüse gegeben , oder mit Zucker und
Zimmt bestreut werden .

355 . Kaffee - Bröblein .

Wiege 12 Loth Butter , 12 Loth Wasser und 6Loth
Zucker , laß cS auf denn Feuer kochen , rühre ln Pfund
Mehl hinein , laß eS kochen , bis der Teig glänzt , laß
ihn erkalten , rühre 7 bis 8 Eier hinein , etwas ab¬

geriebene Eitrone , setze mit einem Löffel den Teig0
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die Brödlein langsam backen .

356 . Reis mit Mirenken .

Man nimmt V-> Pfund Reis , brüht solchen drei

Mal ab , schüttet dann etwas Milch , Vanille und
Zucker bis er süß ist , daran , läßt ihn unter öfterem

Rütteln , damit ec ganz bleibt , weich und zu einem

dicken Brei kochen , rührt 6 Eiergclb daran , bringt
ihn auf eine mir Butter bestrichene Platte und for -

mirt einen Berg daraus , dann schlägt man das Weiße

der Eier zu einem steifen Schnee , mengt V, Pfund
gestoßenen Zucker darunter und überzieht nun den
Reis in beliebigen Zierratheu damit , stellt die Platte

auf ein Kuchenblech mit Salz , bringt sie damit in

den Ofen , läßt sie eine schöne gelbe Farbe bekommen
und gibt sie warm zu Tisch .

357 . Reis - Auflauf .

Brühe Vr Pfund Reis drei Mal ab , schütte Milch

daran und lasse ihn langsam kochen , schütte nie zu
viel Milch daran , auch darf man nicht zu viel darin

rühren , damit der Reis ganz bleibt , laß ihn so lange
kochen , bis er weich und dick ist , laß ihn erkalten , rühre

V , Pfund Butter weiß , rühre den Reis hinein , nach

und nach auch 10 Eiergelb , mache ' / » Pfund Citronat
und Pomcranzenschale fein , das Abgeriebene einer

Citrone , Salz , Zimmt und Zucker , bis es süß genug

ist , schlage das Weiße von 6 bis 7 Eiern zu Sckmee
und rühre cs darunter , bestreikte ein Auflaufblech

mit Butter , bestreue es gut mit geriebenem Milcbbrod ,

fülle die Masse hinein und backe sic langsam im Ofen ;

mache eine Wein - oder Himbeer - Sauce darüber .

358 . Reis ü ln Nnltn .

Nimm " r Pfund Reis , brühe ihn drei Mal ab ,
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schütte nun etwaö Wein , die Schale einer Citrone
und Zucker bis er süß genug ist daran und lasse ihn
unter vielem Umrüttcln , damit ec ganz bleibt , mit
Wein weich kochen , dann schütte ein Glas Madeira
dazu , lasse ihn damit dick kochen , schütte ihn auf eine
Platte , formire einen Berg daraus , garnire diesen
oben mit eingemachten Früchten , um die Platte aber
setze BorSdorfer - Aepfel , welche in der Mitte ausge¬
stochen sind und sammt ihrer Schale in geläutertem
Zucker weich gedämpft worden und gib die Platte
kalt zu Tisch .

359 . Neis mit Arack .

V, Pfund Reis wird in der Milch gekocht, rühre
V, Viertelpfund Butter weiß , thue 7 Eiergclb nach
und nach daran , den gekochten Reis dazu , Zucker
bis es süß genug ist , etwas abgeriebene Citrone und
Vi Pfund feingestoßcne Mandeln , das Weiße der
Eier wird zu Schnee geschlagen , darunter gerührt
und nun in eine Form , die mit Butter und Brod
bestreut ist , gefüllt und mit einem Kohlendcckel oder
im Backofen gebacken , wenn eS gebacken ist , so gießt
man einige Löffelvoll Arack darauf und streut eS dick
mit Zucker .

360 . Aepsel - Auflaus.
6 Aepfel werden geschält und in feine Blättlein

geschnitten , nimm dann 4 schwache Kochlöffelvott
Mehl , rühre cs mit Milch glatt , daß eS wie ein
dicker Omeletteteig wird ; dann thue Zucker , Zimmt,
Citrone und von 6 Eiern daS Gelbe daran , schlage
das Weiße davon zu Schnee , menge eS nebst den
Aepfeln darunter , mache 12 Loth Äuttcr recht heiß ,
schürte sic nach dem Schnee darüber , bestreiche eine
Form mit Butter , bestreue sie mit Brod , fülle sie
und backe es langsam im Ofen gelb .
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301 . . Aepfcl - Auflauf anderer Art .

Schäle und schneide 6 bis 8 Aepfcl , dämpfe sie in
einem Glas Wein und verrühre sie , koche von einer

starken Handvoll weißem Mehl mit Milch einen dicken

Brei , laß ihn verkühlen , menge die Aepfcl nebst 1 Ei¬

groß zerlassener Butter dazu , rühre es mit 6 Eiergelb

recht schäumig , thue Vi Pfund gestoßene » Zucker nebst
dem Schnee der 6 Eierweiß und etwas abgeriebener

Citrone dazu ; mit dem klebrigen verfahre wie oben .

362 . Acpfel - Auflauf noch anderer Art .

Rühre 4 Loth Butter weiß , schneide 4 Weck in

Stücke , lasse sie in etwas Milch weichen , drücke sie
aus und thue sie in die Butter nebst 4 Loth ge¬

stoßenen Mandeln , 8 Loth Zucker , etwas Zimmt

und 8 Eier ; dieses rühre reckt tüchtig , dann schäle

und schneide 4 Aepfcl recht fein , thue sie unter die

Masse , bestreiche eine Form mit Butter , bestreue sie

mit Weckmehl , fülle sie ein und backe ihn .

363 . Aprikosen - Auflauf.

Drücke daS Mark von 10 bis 18 Aprikosen durch

ein Sieb , stoße die Kerne davon recht fein und menge

sie darunter ; im klebrigen verfahre wie beim Vor¬

hergehenden .

364 . Crssine Sonfflet .

Man nimmt zu einer Form 1 Eßlöffelvvll Mehl ,

rührt cS glatt mit einem schwachen Schoppen Milch ,
thut 10 Eiergelb , V? Pfund Zucker , etwas Vanille

oder feingeriebcnc Cnronenschale dazu , nimmt dieses
auf ' S Feuer und rührt bis es kochen will , dann nimmt

man cs weg und läßt cS unter beständigem Rühren

erkalten , schlägt daö Weiße von den Eiern zu einem
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steifen Schnee , mengt ihn ganz leicht unter die Masse ,
bestreicht die Form mit Butter , füllt die Masse hin
ein und backt sie eine halbe Stunde in einem nicht
zu heißen Ofen .

365 . Gries - Auflauf mit Obst .

Koche in Vr Maas ; Milch V, Pfund KunstgrieS
recht weich und dick , laß ihn erkalten , rühre 8 Loth
Butter , 8 Loth Zucker und 8 bis 9 Eiergelb hinein ,
nebst einer abgeriebcnen Citrone ; daS Weiße der
Eier wird zu Schnee geschlagen und darunter ge¬
mengt , bestreiche und bestreue alsdann ein Auflauf¬
blech , fülle den Boden damit , lege eine Lage gedampfte
Acpfcl , Kirschen oder Aprikosen , dann wieder eine
Lage Guß ; so fahre fort , bis das Blech gefüllt ist .

366 . Sago - Auflauf .

Wasche ' /? Pfund Sago drei Mal aus kochendem
Wasser , laß ihn alsdann in Milch recht dick und weich
kochen , laß ihn erkalten , rübre alsdann 10 Eiergelb
nebst Pfund Butter , Vi Pfund gestoßenem Zucker
hinein nebst einer abgerlebenen Citrone , schlage 7 bis
8 Eierweiß zu Schnee , menge ihn darunter ; im
klebrigen verfahre wie bei dem andern Auflauf .

367 . Chocolade - Soufflet .

Man reibt vier Täfelchen Chocolade ganz fein ,
nimmt etwas abgcriebene Citrone , zwei Händevoll
Zucker und rührt alles mit 8 Eicrgclb recht glatt ,
schlägt das Weiße von den Eiern zu einem steifen
Schnee , mengt ihn unter die Masse , bestreicht als¬
dann eine Form mit Butter , füllt es hinein und backt
eS eine halbe Stunde in einem nicht sehr heißen Ofen ,
damit die Blasse recht aufgehen kann .
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36 ? . Ehocolade - Auflauf .

Nimm 6 Stück abgericbencMilchbrode , weiche sie in
Milch , loche alsdann P Pfund Ehocolade in V2 Maaß
süßem Rahm oder Milch , thue die geweichten Milch -
drode dazu und laß sic recht verlocken , treibe dies durch
ein Sieb , laß sic erkalten , rühre 8 Loth Butter weiß ,
nimm das Durchgetricbene und ^ Pfund feinen
Zucker nebst 10 Eiergelb dazu , schlage das Weiße der
Eier zu Schnee , menge ihn darunter , fülle ihn in
ein Blech und backe ihn Vi Stunden im Ofen .

369 . Kartoffel . Auflauf .

V» Pfund Butter wird weiß gerührt , menge 12
geschälte , gelockte und geriebene Kartoffeln darunter ,
rübrc 6 Eiergelb hinein , nebst V» Pfund feinem
Zucker , 3 Löffelvoll Men Rahm und den Geschmack
einer . Citrone , menge Alles wohl untereinander ,
schlage das Weiße der Eier zu Schnee und menge
ihn darunter , fülle ihn in ein Blech und backe ihn
Vt Stunden im Ofen .

370 . Mandel - Auflauf .

Rühre V , Pfund Butter weiß , 12 Loth geschälte
und zart gestoßene Mandeln , h ., Pfund feinen Zucker ,
den Geschmack einer Citrone , nebst zwei cingcweichten
und wieder ausgedrückten Milchbroden mit 9 Eier¬
gelb ; wenn die Masse leicht gerührt ist , schlage daS
Weiße von 5 Eiern zu einem steifen Schnee , menge
ihn darunter und backe ihn V. Stunden im Ofen ,

371 . Mandelkranz mit Cröme .

8 Eicrweiß werden zu einem steifen Schnee ge¬
schlagen , menge lck Pfund gesiebten Zucker nebst V ,
Pfund geschälte und länglicht geschnittene Mandeln
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darunter , dann wird die Masse in Form eines Kran¬

zes auf ein Papier gesetzt , dieses auf ein Blech gc -

than und in einem gelinden Ofen gebacken , wenn er¬

kält ist , mit einer beliebigen Cri -me gefüllt und zur

Tafel gegeben .

372 . Citronat - Auflauf .

Lasse V 2 Schoppen Milch nebst 1 Eigroß Butter -

kochend werden , rühre eine Handvoll weißes Mehl

hinein , laß cs kochen , bis der Teig glänzt , und dann

erkalten , rühre V > Pfund Butter weiß , thue die Mehl¬

masse dazu . , rühre dicS mit 8 bis 9 Eicrgelb ab ,

menge das Abgeriebene einer Citrone , 1 Loth klein

geschnittenen Citronat , 6 Loth Zucker darunter und

rühre es leicht , schlage hierauf das Weiße von sechs

Eiern zu Schnee , menge es darunter - und backe es

wie die andern .

373 . Schwarzbrod - Auflauf.

Rühre V2 Pfund Butter weiß , reibe ' 12 Loth

Schwarzbrod und thue cS dazu , nimm V,i Pfund

feinen Zucker , daö Abgeriebcne einer Citrone , Zimmt

und Nelken , rühre dies mit 9 Eicrgelb recht leicht ,

schlage die 9 Eierwciß zu Schnee , menge ihn leicht

darunter , fülle es in ein Blech und backe cS schön

gelb ; man kann eine Kirschen - Sauce darüber machen .

371 . Süßer Pomcranzm - Äuslauf.

Lasse 1 Schoppen Milch und Pfund Butter

kochend werden , rühre 6 Kochlöffelvoll weißes Mehl

hinein , laß cS kochen bis eö ganz dicklst , laß cs er ,

kalten und rühre das Gelbe von 6 Eiern hinein , reibe

alsdann von 3 Orangen daS Gelbe an einem Eigroß

Zucker ab , zerstoße dieß und menge cS darunter nebst

dem Saft der 3 Orangen , verrühre dieß Alles recht
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leicht , schlage hierauf das Weiße der Eier zu einem

steifen Schnee , menge ihn darunter und backe ihn gar
wie die andern .

375 . Flädlciil - Attsiauf .

Backe von 3 bis 3 Eiern dünne Flädlein , schneite

sie in fingerbreite Riemen , bestrciebe eine Auflaufform
wit Butter , lege eine Lage Flädlein und streue Ro¬
sinen , Zucker und Zimmt darauf , dann wieder eine

Lage Flädlein , so fahre fort , bis das Blech gefüllt
ist , verrühre alsdann 6 Eier , 2 Lösselvoll säuern

Rahm , 1 Schoppen Milch und schütte eS darauf her¬

um , und backe eS eine halbe Stunde im Ofen .

376 . Mädlein mit einer Zimmikrnste .

Backe dünne Flädlein in der Größe eines Tellers

und mache folgende Fülle : Pfund gestoßene Man¬

deln , 6Loth gestoßenen Zucker , 3 ganze Eier , 3 Eier -

gclb ; weiche das Innere eines Kreuzerwecks in Milch ,
drücke ihn wieder auS , rühre ihn zu obigem , schneide 2
Lolh Citronat und eine halbe Eitronenschale , menge

es darunter , bestreiche ein Blech mit Butter , lege ein

Flädlein darauf , streiche einen Löffelvoll Fülle darauf ,
wieder ein Flädlein und fahre so fort , bis Alles ver¬

teilt ist ; mache folgende Zimmtkruste darauf : Schlage
2 Eicrwciß zu Schnee , rühre ^ viertel Pfund Zucker

hinein , rühre es , bis es dick ist , viertel Pfund ge¬
hackte Mandeln , Loth gestoßenen Zimmt , rühre
Alles untereinander , bestreiche die Flädlein oben und

zur Seite einen Fingerdick und backe sie im Ofen schön
gelb . Man kann eine Hegeil - oder Himbeer - Sauee
darüber machen . ( Siehe S auce n . )

377 . Kartoffel - Törtlein .

Kartoffeln werden roh geschält und nicht ganz weich
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gekocht , auf eine Platte gelegt , wenn sie erkaltet sind
auf dem Reibeisen gerieben ; rühre 8 Loth Butter
weiß und 6 Eiergelb hinein , 4 Loth geschälte und ge¬
stoßene Mandelifl 6 Loth gestoßenen Zucker nebst V»
Pfund geriebenen Kartoffeln , etwas Eitronenschale und
Zinimt , schlage daS Weiße von 5 Eiern zu Schnee ,
menge ihn darunter , bestreiche kleine Förmchen mit
Butter , bestreue sie dick mit gestoßenen Mandeln ,
fülle und backe sie .

378 . Weck - Auflauf .

Nimm 2 Wecke , schneide die untere Kruste davon ,
brühe eS mit siedender Milch an , stoße V > Pfund
geschälte Mandeln zart , drücke die Wecke aus , nimm
fie und die Mandeln in eine Schüssel , thue Vr viertel
Pfund Butter , Zucker , Zimmt , Eitrone und Citronat
nebst Vi Pfund Rosinen daran , rühre dies Alles
mit 6 Eicrgelb reckt schäumig , schlage 6 Eierweiß
zu Schnee , thue eS vor dem Einfüllen hinein und
backe ihn .

379 . Apfel - Schalotten .

Schäle und schneide 12 Aepfel ganz fein , thue
Pfund feinen Zucker , etwas Zimmt , die Schale einer
Eitrone reckt fein geschnitten , nebst dem Saft einer
Eitrone , 2 Eßlöffelvoll Kirschenwasscr reckt wohl ge¬
mengt unter die Aepfel , lasse dies eine halbe Stunde
stehen , bestreiche eine Form mit Butter , schneide
Schnitten von Weck oder Weißbrod in der Dicke ,
wie man sie zum Bähen schneidet , wende sie in zer¬
lassener Butter um , lege das Geschirr damit so aus ,
daß der Boden und die Seiten ganz bedeckt sind ,
man darf nichts mehr von der Form sehen ; lege die
Aepfel hinein , schütte den Saft darüber , drücke cs
fest zusammen , decke eS wieder mit in Butter um -
gedrehtcn Schnitten zu , stelle es eine Stunde in
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einen heißen Ofen , nimm alsdann die Form auS
dem Ofen , laß sie einige Minuten stehen , mache
die Schalotten mit einem Messer am Rande loS ,
stürze sie auf eine Platte und gib eS zur Tafel . '

360 . Nudeln ü ln OomickokI '.

Es werden Nudeln von einem Ei gemacht , in
schwimmendem Schmal ; gebacken , alsdann von Milch
und 2 Kochlöffelvoll Mehl ein Brei gekocht , mit 4
Eiergelb abgerührt ; nimm eine Salatwre , mache
eine Lage Brei , streue Zucker uiid Zimmt daraus , eine
Lage Nudeln , wieder Zucker und Zimliit , fahre so
fort , bis die Salatiüre gefüllt ist , lege kleine Stück¬
chen Butter darauf und stelle cs aus Salz in einen
gelinden Ofen , bis es eine schöne gelbe Farbe hat ,
bestreue es mit Zucker und Zimmt und gib eS zur
Tafel .

38l . Schnitten mit rothem Wein .

Schneide 2 Milchbrode der Länge nach in mehrere
Theile , lasse ein Stück Zucker in einem Schoppen
rothcn Wein zergehen , schütte ihn darüber , wenn sie
geweicht sind , drehe sie in Mehl um , und backe sie
in heißem Schmalz schön gelb , lege sie aufcine Platte ,
bestreue sie mit Zucker und Zimmt , stelle sie in einen
gelinden Backofen , bis sie glasirt sind ; man kann
eine Kirschen - Sauce dazu geben .

382 . Gebackener Crstme .

Verrühre ff, Pfund Butter , 1 Löffelvoll Mehl , 1
Schoppen Milch , 5 Eiergelb , Zucker bis cs süß ge¬
nug ist , thue dieß Alles in ein Easscrol auf 's Feuer ,
rühre darin , bis es dick genug ist , schlage daS
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Weiße zu Schnee , menge eS darunter nebst etwas
Vanille , schütte es auf eine Platte , streue Mandeln

darauf , backe ihn schön gelb im Ofen .

383 . Wein - Creme .

Nimm 12 Eiergelb , einen Kochlöffelvoll Mehl , das

Abgericbene von 2 Citroncn , Pfund Zucker , rühre
eS mit Wein glatt , lasse eS unter beständigem Rühren
kochend werden ; wenn eS gekocht ist , rühre von 12
Eiern den Schnee hinein und richte cs an .

381 . Warme Milchcröme .

2 Schoppen Milch werden mit der Schale von zwei
Citroncn oder etwas Vanille und einem Stück Zucker

bis sie süß genug ist , auf das Feuer gesetzt bis zum
Kochen , dann zerschlage 8 ganze und 4 gelbe Eier ,

rühre die Milch , wenn sic abgekühlt ist , daran , lasse

alles durch ein Haarsieb laufen und fülle eSinEwme -

töpschcn , stelle diese in ein Cafserol mit heißem Wasser

auf den Herd , decke einige Minuten einen Deckel mit
Kohlen darauf , daß cs aber nicht braun wird , wenn

sie gestanden sind , ist eS fertig .

385 . fsslrui rei >v6i ' --H .

Nimm 10 Eier , schlage diese schaumig , thue dann

hl, Pfund Zucker hinein und rühre I V2 Schoppen
Milch darunter . Röste nun V4 Pfund Zucker dunkel¬

gelb und lasse ihn nun in der Easservl herumlaufen
damit der Rand ganz voll wird , nun lasse ihn er¬

kalten , stelle nun ein größeres Geschirr halb voll

mit Wasser zum Feuer ,' wenn cs kocht , so schütte
den Erömc in die Casserol mit dem gebrannten Zucker ,
stelle diese in daS kochende Wasser , daß aber kein

Wasser in den Crome laufen kann , decke eS mit

einem flachen Deckel zu und lasse eS auf gelindem
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Kohlenfeuer ^ Stunden kochen , wenn es satt ist ,

so stürzt man eS auf eine Platte und stellt eS an
einen kühlen Ort . Die braune Brühe muß mit einem

Löffel wieder über den Cröme gegossen werden , da¬
mit er eine schone Farbe behält .

386 . Kaiserkuchen .

Rühre viertel Pfund Butter leicht , Weiche 2

Kreuzer - Wecke in Milch ein , schneide zuerst die untere

Kruste davon ; wenn sie geweicht sind , drücke sic aus
und rühre sie mit der Butttcr , stoße V4 Pfund ge -

schälte Mandeln , menge sie darunter , rühre 6 ganze

Eier nebst einer Handvoll Rosinen , einer Hanvvoll
Zibeben , Zucker , Zimmt , abgeriebener Citrvne nach
Belieben daran ; wenn dies Alles gut gerührt ist ,

streiche eine Form mit Brüter , bestreue sie mit Brod ,

fülle die Masse hinein und laß ihn backen ; spicke ihn
alsdann mit Mandeln und macke eine Hegen - Sauce
darüber .

387 . Himbcer - Auflaus .

Nimm 3 Eßlösselvoll eingemachte Himbeeren , 3 Eß -

löffclvoll gestoßenen Zucker , rühre dieß mit2 Eicrweiß ,

schlage fünf Eierweiß zu .Schnee , menge ihn darunter ,
fülle die Masse in eine Schüssel , thue unten und oben

Kohlen , lasse ihn aufziehen und gib ihn in der Schüs¬

sel zur Tafel .

388 . Kachelmus .

1 Kochlöffel Mehl wird mitsl Eiern , etwas Salz
und Zucker und 1 Schoppen Milch glatt gerührt

in eine mit Butter bestrichene Form gefüllt und im

Ofen oder mit einem Kohlendcckel ausgezogen .
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339 . Weimnus .

Röste eine Handvoll geriebenes Schwarzbrod und

ein klein wenig Mehl in ein Nußgroß Butter schön

gelb , lösche cS mit einem Schoppen Wein ab , thue

Rosinen , Zucker , Zimmt und Citrone daran und

lasse eS noch ein wenig aufkochen .

390 . Kirscheu - Mus .

Röste einen Kochlöffelvvll Mehl in einem Stückchen

Butter schön gelb , thue abgezopfte schwarze Kirschen

hinein , dämpfe eS ein wenig , lösche eS alsdann mit

Vi GlaS Wasser ab , schütte ein GlaS Wein nebst

Zucker und Zimmt daran , laß cs kochen , bis die Kii ^ ,

schen weich sind , richte eS an und schütte in Schmäl ;

gerostete Weckbröckicin darauf .

391 . Nahm - Sulz .

Nimm einen Kochlöffelvvll Mehl , rühre es mit

süßem Rahm glatt , verdünne cS mit einem Schop¬

pen Rahm oder Milch , schlage t> Eierweiß zu Schnee ,

menge ihn , nebst Zucker und Rosenwasscr , darunter ,

stelle es unter beständigem Rühren auf ' s Feuer , laß

eS kochend werden und richte cs auf eine Platte ; cs ,

kann warm und kalt gegeben werden .

392 . Saurer Rahiu - Nuflauf.

Vz Pfund Butter wird mit 6 Eicrgelb nach und

nach glatt gerührt , dazu kommt 4 Loth gestoßener

Zucker und ein Eßlöffel voll wcißeS Mehl , dann

6 Eßlöffclvoll saueren Rahm und der Schnee von

6 Eiern . Die Masse wird in einem Auflaufblech ge¬

backen , muß aber , wie sie gebacken ist , welches man

mit einer Gabel probircn kann , gestürzt werden und

gleich zu Tisch , sonst zieht er Wasser , der Ofen darf

nicht zu heiß sein und braucht eine halbe Stunde

bis er gebacken ist .
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393 . Warmer Quittenschaum .

Lege 8 Quitten in heißes Wasser , bis sie Sprünge
bekommen , schale sie und laß sie erkalten , alsdann
werden sie geschabt in eine Schüssel gethan , eine
Viertelstunde zart gerührt , schlage 10 Eierweiß zu
einem steifen Schnee , rühre immer einen Eßlöffel¬
voll Schnee unter die Quitten , bis er aufgeht , rühre
es bis cs weiß ist , menge 12 Loth feinen Zucker nebst
einer fein geschnittenen Eitronenschale darunter , be¬
streiche eine Platte mit Butter , schütte die Masse
darauf , laß cs in gelindem Ofen gelb backen , bis
es Risse bekömmt .

393 . Maudes - Schuitteu .

V, Pfund geschälte und gestoßene Mandeln , 2
altgcbackene Wecke werden gerieben , mit siedender
Milch angcbrüht und zugcdcckt , alsdann unter die
Mandeln gemengt , nebst Zucker , Zimmt , Citronen -
und Pomeranzenschale , rühre diese Masse mit 3 Eiern
ab , schneide Wecke in Schnitte , bestreiche sie mit
obiger Masse und backe sie in Schmal ; schön gelb ;
mache eine Sauce darüber .

395 . Pfauueukuchcu vou Rosinen .

Weiche ein Milchbrod in Milch ein , rühre 8 Loth
Butter weiß , menge das ausgedrückte Milchbrod
darunter , nebst 8 Loth geschälten und gestoßenen
Mandeln , rühre dies mit 8 Eiergelb ab , schlage
das Weiße zu Schnee , menge diesen darunter , nebst
2 Loth Rosinen und dem Abgeriebenen einer Citrone ,
gieße den Teig in heiße Butter , decke einen Kohlcn -
dcckel darauf , weun er schön gebacken ist , wird ec
mit Zucker und Zimmt bestreut zur Tafel gegeben .

396 . Gefüllte Wecke .

Bon 4 Kreuzer - Wecken schneidet man die obere
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Rinde ab , höhlt die Wecke aus und weicht sie in
Milch ein , drückt sie wieder aus , rührt daran 4 Loth
geschälte und gestoßene Mandeln , eine Handvoll
Zucker , 3 Eier , etwas Zimmt , 4 Loth große und
kleine Rosinen , rühre dies; Alles wohl untereinander ,
fülle die gehöhlten Wecke damit , lege die obere Rinde
wieder darauf , binde sie mit einem Faden zu , ver¬
rühre 3 Eier mit etwas süßem Rahm , kehre sie
darin um , bis sie weich sind , und backe sie in
Schmalz , mache eine Wein - Sauce dazu und lasse
sie noch einmal darin aufkochen ; man kann sie auch
mit Zucker und Zimmt bestreut geben .

397 . Milchspeise von Makronen .

Man stoßt 6 Loth Makronen , bestreicht eine Form
mit Butter , streut den halben Theil von den ge¬
stoßenen Makronen darein , nimmt die andere Hälfte
mit 2 Lösfclvoll gestoßenem Zucker in eine Schüssel
und rührt dieses mit 1 Schoppen süßem Rahm ,
8 Eier , wovon das Weiße zu Schnee geschlagen
4vird , ist die Masse wohl gerührt , so thut man sie
in die gestreute Form , welche in siebendes Wasser
gesetzt unv ein Deckel mit Kohlen darauf . Das Was¬
ser muß beständig sieden , auch bars die Form nickt
zu voll sein , damit kein Wasser in dieselbe dringt .
Sobald die Speise fest ist , wird sie auf eine Platte
gestürzt und eine Wein - oder Mandclsauce darüber
gemacht , wenn das Wasser beständig siedet , ist die
Masse in Vr stunde fertig .

398 . Holländischer Pudding .

Rühre Pfund Butter recht schäumig , dann
rühre V » Pfund Zucker eine Zcitlang recht damit ,
nimm 11 ganze und 4 gelbe Eier , das Abgeriebene
einer Citrvnc und V4 Pfund Mehl dazu , bestreiche
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eine Form mit Butter , bestreue sie mit Weckmehl ,
fülle die Masse hinein ; nun kann man die Masse
entweder im Ösen backen oder im Wasser kochen .

399 . Plum - Pudding .

1 Pfund Nicrenfett wird abgehäutet , fein gehackt ,
in eine Schüssel gethan , dann werden 1 Pfund
Rosinen , V- Pfund Zibcben in Vr Maß Wein ge¬
kocht , auf ein Sieb gestellt mit V , Pfund Mehl,
8 Loth feinem Zucker , 4 ganzen und 4 gelben Eiern ,
L Glas Nosenwasser , mit dem Fett untereinander
gerührt , bestreue eine doppelte Serviette mit Mehl ,
fülle die Blasse hinein , binde sie gut zu und hänge
die Serviette in einen Kessel mit kochendem Wasser ,
lasse ihn 5 bis 6 Stunden kochen . Macke eine Wein -
Sauce dazu , zu dieser kann ein Glas Rum ge¬
geben werden .

400 . Englischer Pudding . (PlnwMtfäiii » .)

^ Pfund Nierenfett wird gehäutet und fein ge¬
hackt , 16 Loth Mehl darunter gemengt , thue dieß
nebst 8 Loth Zucker , 5 Eiern , 1 Glas Rum oder
Branntweine , Vr geriebenen Muskatnuß , der abge¬
riebenen Schale einer Citrone , 1 Pfund Rosinen
und Zibeben , etwas Salz in eine Schüssel , rühre
es gut untereinander , bestreiche eine doppelte Serviette
stark mit Butter , bestreue sie mit Mehl , schütte die
Masse hinein , binde die Serviette zu und koche die
Masse 6 Stunden in kochendem Wasser , wende ihn
öfters um . Mache folgende Sauce dazu : 12 Loth
frische Butter werden mit 1 Eßlöffelvoll Mehl gerührt ,
nebst 6 Eiergelb , Zucker , etwas Salz , eine Boutcille
Madeirawein , laß cS aus dem Feuer unter bestän¬
digem Rühren heiß werden , aber nicht locken . Man
kann auch nur Zucker und Ruin dazu thun .
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401 . Ein anderer Plnm - Pndding .

Nimm 1 Pfund RindSnierenfett , das am Lümmel
steht , läse die Haut davon ab und schneide es in
kleine Würfel , thue ' / , Pfund Mehl , Vr Pfund
Zibeben oder Sultaninen dazu , brühe diese Masse
mit eine » , halben Schoppen kochender Milch an , thue
Zucker bis eS süß ist daran und verrühre die Masse
mit 4 Eiern und ein wenig Salt ; bestreiche eine Ser¬
viette stark mit Butter , fülle die Masse hinein und
binde es fest zu , jedoch muß man der Masse zum
Aufgehen Raum lassen , nun wird er im kochenden
Wasser drei bis vier Stunden gekocht und eine Schotto -
Sauce darüber gegeben .

402 . National - Pudding .

Mische Rindsett , Rosinen , Korinthen , von jedem 1
Pfund , V - Pfund Mehl , 8 Loth Zucker , 1 Eßlöffclvoll
geriebene Eitroncnschale , eine halbe geriebene Muskat¬
nuß , ein kleines Blättchen Muskatblüthe , 1 Theelöf -
felvvll Ingwer und 6 verrührte Eier darunter . Laß
ihn wie die obigen Puddings 5 Stunden kochen .

403 . National - Pudding anderer Art .

Nimm 1 Stück Butter in ein Casserol , lasse eS zec -
laufen , thuc -i Kvchloffelvoll Mehl hinein , lasse eS ein
wenig dämpfen , lösche eS » ach und nach mit 2 Schop¬
pen Milch ab , thue eS vom Feuer und lasse eS ab¬
kühlen , thue das Abgcriebene von einer Citrone , 12
Eicrgclb und Zucker da ; u , schlage das weiße der Eier
m Schnee , menge ihn darunter , thcile die Masse in
3 Theile , jeveö in ein Geschirr , nimm dann 2 Täfel¬
chen Chocolaoe , reibe ihn und thue ihn zu dem ersten
Theil , und menge ilm darunter , bestreiche eine Form
mit Butter , bestreue sie mit Weckmehl , thue die Chcolad -
masse hinein und lasse sic ein wenig ankochen , nimm



138

daS zweite Theil , thue für 1 Kreuzer Cochenille dazuund rühre ihn darunter , fülle nun den zweiten Theil
in die Form , daS erste muß aber so viel eingekocht
sein , daß sich die beiden Theile nicht vermengen , dann
laß dieses auch wieder ein wenig ankocheu ' und thue
den dritten Theil darauf , und lasse ihn in einer Stunde
gar kochen . Die Masse ist eigentlich für zwei Formen
eingerichtet .

404 . Mandel - Pudding .

Koche von V4 Pfund Butter , V4 Pfund Mehl , 1
Schoppen Milch einen dicken Brei , laß ihn erkalten ,
rühre ihn ab mit 9 Eicrgelb , menge 6 Loth geschalte
und gestoßene Mandeln , etwas abgcriebcne Citrone ,
Zimmt , Zucker , bis es süß genug ist , schlage das
Weiße der Eier zu Schnee , menge ihn darunter , be¬
streiche eine Form mit Butter und geriebenem Brod ,
fülle die Masse hinein und koche sie l '/r Stunden .
Mache eine beliebige Sauce dazu .

405 . Schwarzbrod - Pudding .

Rühre V« Pfund Butter weiß , reibe 12 Loth Schwarz¬
brod darunter , V4 Pfund feinen Zucker , 1 abgcriebcne
Citrone , Zimmt , Nelken , rühre dicß mit 9 Eiergelb
recht lange , schlage daS Weiße zu Schnee , menge ihn
darunter , fülle die Form und vollende ihn wie den
Mandel - Pudding .

406 . Weck - Pudding .

Man weicht 6 Wecke mit so viel kochender Milch an ,
daß sie über das Brod geht , von demselben muß aber die
Kruste fein abgeschnittcn sein und in Schnitten geschnit¬
ten ; unterdessen rührt man V4 Pfund Butter recht schau¬
mig , hinreichend Zucker für 2 Pudding , Pfund Rosi¬
nen , Vs Pfund auSgesteinte Zibcben , etwas Citronat
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wenn die Wecke weich sind , werden sie ausgedrückt , wenn
sie kalt sind zu der Masse gethan und re bt verrührt , daS
Weiße von den 10 Eiern zu Schnee geschlagen und da¬
runter gethan . Die Masse wird dann in2 Formen gegos¬
sen , die mit Butter bestrichen sind , und 1 Stunde gekocht .

407 . Bisguit -- Pudding .

V« Pfund Zucker rühre mit 5 Eiergelb eine halbe
Stunde , und den Geschmack einer Citrone nebst
dem Saft einer Citrone , schlage daS Weiße der
Eier zu Schnee , menge ihn darunter nebst 2 Eß -
löffclvoll feinem Mehss fülle dies in ^ cine Form und
koche es Stunden . Mache einen Schotto darüber .

408 . Neis - Pudding .

1/4 Pfund Reis wird drei Mal mit kochendem
Wasser abgebrüht , in einer Maß Milch recht weich
und dick gekocht , zvpfe daS Innere von 2 Kreuzer -
Wecken heraus , brühe es mit 1 Trinkglasvoll süßer
Milch an , rühre Vi Pfund Butter weiß , menge
die ausgedrückten Wecke hinein nebst dem Reis , rühre
1 Handvoll geschälte und gestoßene Mandeln , 1 Hand¬
voll Zibcben , Zucker , Zimmt , Citronenscbale , 6 ganze
Eier darunter , rühre die Masse recht untereinander ,
bestreiche die Form mit Butter , bestreue sie mit
Mandeln , koche den Pudding I V-, Stunden , mache
einen Schotto dazu .

409 . Pudding von Aepfel .

Nimm V4 Pfund Butter , rühre ihn schaumig ,
rühre dann 0 Eiergelb und 10 Loth Zucker darein ,
blättle nun 3 schöne Acpfel recht fein , thue sie nebst
etwas abgericbcner Eitronenschale und Zimmt dazu ,
nimm nun das Geriebene von 4 Milchbrod , schlage
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daS Weiße der Eier zu Schnee , menge ihn nebst
dem Brodmehl darunter , bestreiche eine Form mit
Butter , bestreue sie mit Brodmehl , fülle die Masse
ein und koche sie in l '/r Stunden fertig .

410 . Nudel -- Pudding .

Mache von 2 Eiern einen Nudelteig , schneide
und koche ihn in einer halben Maaß Milch , schütte
sie in einen Seiher , daß die Milch davon ablaust ,
thue sie in eine Schüssel nebst einer Handvoll ge¬
schälten und gestoßenen Mandeln , daS Abgcriebcne
einer Citrone , Zucker , Zimmt und Pfund zer¬
lassener Butter , rühre dies Alles mit 6 ganzen
Eiern , fülle die Masse in eine Form , lasse sie 1 ' / ,
Stunden kochen , mache eine Mandel - oder Wein -
Sauce dazu .

411 . Gries - Pudding mit Kirschen .
Lasse 3 Schoppen süßen Nahm oder Milch kochend

werden , rühre 12 Lotst KunstgrieS hinein , laß ihn
dick und weich kochen , lege 12 Lotst Butter dazu ,
laß cs erkalten , rühre 8 Eicrgclb hinein , nebst V»
Pfund Zucker , etwas abgcricbene Citrone , schlage
das Weiße zu Schnee , menge ihn nebst 1 Pfund
ausgesteinter Kirschen darunter und behandle ihn
wie den vorhergehenden .

412 . Brand - Pudding .

Lasse V2 Pfund Butter , 1 Schoppen Milch kochend
werden , rühre V , Pfund Mehl hinein , laß es
kochen , bis der Teig glanzend und dick ist , laß ihn
erkalten , rühre alsdann 10 Eicrgelb darunter , den
Saft von 2 Citroncn , 1 Glas Arac , Zucker bis es
süß genug ist , rühre dies Alles 1 Stunde lang ,
bestreiche eine Form mit Butter , koche ihn wie die
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andern . Als Sauce wird V« Pfund Zucker mit einem
halben Schoppen Wasser kochend gemacht , darüber
geschüttet , mit Arac angczündct und so brennend servirt .

413 . Pudding von gefüllten Mädchen .

Backe ganz dünne Flädcbcn , bestreiche ein jedes
mit etwas Eonfiturc von Himbeeren oder Johannis¬
beeren , rolle sic zusammen und schneide sie in finger¬
lange Stückchen ; bestreiche eine Form mit Butter ,
setze die Stückchen hinein , bis die Form voll ist ;
schlage dann 8 ganze Eier mit 1 Schoppen Milch
und gehörigem Zucker in einem Topf reckn unterein¬
ander , schütte cs über die Flädchen , stelle die Form
in Wasser und lasse cs 1 Stunde kochen .

414 . Kartoffel - Pudding .

Rühre Vr Pfund Butter weiß , menge 1 Vi Pfund
gekochte geriebene Kartoffeln darunter , nebst 4 Loch
seinem Bichl , V , Pfund feinem Zucker , von zwei
Eilronendic Schale , Zimmt , rühre dies Alles mit 12
Eiccgelb reckt glatt , schlage das Weiße der Eier zu
Schnee , menge ihn darunter und koche ihn wie die an¬
dern Mache eine Kirschen - , Sago - cder Weinsäure dazu .

415 . Kartoffel - Pudding mit Mandeln .

Nimm Pfund gekochte und geriebene Kar¬
toffeln , V , Pstlnv Zucker , 4 Loth gestoßene Mandeln ,
4 Loffclvoll Rahm , Zimmt , Citrone , rühre VieS
Alles mir 8 Eiergclb , schlage das Weiße zu Schnee ,
menge ihn darunter und koche ihn wie die andern ;
macke eine beliebige Sauce dazu .

416 . Chocolade - Pudding .

Reibe 3 Täfelchen Chocolade am Reibeisen , menge
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einen starken Eßlöffclvoll Mehl darunter , rühre dies
mit einem Schoppen süßem Rahm recht glatt , rühre
cS auf dem Feuer zu einem dicken Brei , rühre V«Pfund Butter weiß , und nach und nach 5 bis 6
Eier hinein , menge eS unter den Brei nebst Zucker
und Vanille , wenn Alles recht gerührt ist , fülle ^eS
in die Form und koche den Pudding I Vr Stunden ;
mache folgende Sauce : Ein Täfelchen geriebene
Chocolade lasse in einem Schoppen süßem Rahm
kochen , rühre alödann 3 Eicrgelb , ein Stückchen
Zucker und Vanille hinein , laß eö unter beständigem
Rühren dick werden . Richte den Pudding an und
schütte die Sauce darüber .

417 . Mehl - Pudding .
Nimm V» Pfund Butter , lasse sic auf dem Feuer

verlaufen , dämpfe M Pfund Mehl ein wenig darin ,
verarbeite es mit Milch auf dem Feuer bis zü einem
steifen Teig , nimm es weg , lasse die Masse erkalten ,
rühre es mit 6 Eiergelb , etwsK abgericbener Citrone
recht glatt , schlage das Weiße der Eier zu Schnee ,
rühre ihn darunter , fülle die Masse in eine Form
und lasse sie IV» Stunde kochen .

418 . Zwieback - Pudding .
Man reibt Zwieback und nimmt 8 gute Eßlöffel

voll davon , schüttet 3 bis 4 Kaffeelöffel Milch daran ,
und verrührt dieses ganz glatt ; schlagt 8 Eicrgelb
nach und nach daran , rührt dann V» Pfund Butter
oder Nierenfett weiß , thut obige Masse hinein nebst
dem Abgeriebenen von 1 Citrone und V» Pfund ge¬
stoßenem Zucker , 2 Lvth seingeschnittcner Citronade,
Vs große und Vs kleine Rosinen , V» Pfund geschälte
und gestoßene Mandeln , thut dieses nebst Vr Schoppen
Arac hinein , verrührt Alles wohl miteinander , schlagt
das Weiße von 8 Eiern zu Schnee , bestreicht eine



143

Form mit Butter , bestreut sie mit Weckmehl , füllt

die Masse hinein , stellt sie bis zur Hälfte in kochen¬

des Wasser , läßt sie 2 bis 3 Stunden kochen ; zu

diesem Pudding kann jede geistige Sauce Hegeben
werden ; er ist für 10 bis 12 Personen .

419 . Scheiterhaufen .

Man schneidet 6 Milchbrode in Scheiben und legt

sie auf eine Platte , verrührt 6 Eier mit 10 Eßlöf¬
felvoll süßem Rahm recht stark , gießt sie über die

Brode und wendet sie darin nm , daß sie auf beiden

Seiten weich werden , nun nimmt man eine Handvoll

gestoßene Mandeln , vermengt sie mit Zucker , Zimmt
und Rosinen , bestreicht eine Platte mit Butter , gibt

eine L ^ ge Milchbrod darauf und bestreut sie mit dem
Vermengten , und fährt so fort bis daß cs bergartig
wird und Alles zu Ende ist , thut nun einige Stück¬

chen Butter dazwischen , gießt die übrigen Eier nebst

einigen Stückchen Butter darauf , überstreut es mit
Wcckmehl und backt es auf der Platte im Ofen gelb ;

die Platte muß auf ein Kuchenblech mit Salz gestellt

werden und wenn es fertig ist , kann man beliebige

süße Sauce dazu geben .

420 . Psitzauf .

Vr Pfund Butter wird weiß gerührt , 5 Eier

und 1 Meßlcin Mehl nach und nach daran gethan ,

recht geschafft , mit 1 L -choppen lauer Milch und
etwas Salz und Zucker dazu verdünnt , in Förm¬

chen gefüllt und in einem heißen Ofen gebacken .
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