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Berjchicdene Auflaufe.

XV Ber[dhiedene Aufldnfe.

1. Omelette soufflée.
'« Pid. geftofenen Bucer vihrt man in einer Sdiifjel mit

3 gangen Giern und 3 Cigelb nad) einer Seite, mijcht ettwad BVanille
ober Citronengejhmact ober 4 CHlbffel voll Rirjchwafier dagu. Wean Liipjt
bann den fteifen Scjnee von 4 Ciweify davunter, beftreidht eine Form
ditnn  mit frijcher Butter, fitllt ein und ftellt e 8 Minuten in den
heifien Ofen. Man tviigt e3 gleich su Tijd), damit e3 nicht aufammenfallt.

2. Staffecanflauf.

NMan madht eine Taffe = /4 LQiter recht ftarfen Kafjee, dedt
ihrt 3 und (Rt ihn ecfalten, danm nimmt man '/ Riter Mild)
eine Pianme, thut '[s Bfd. Bucer nebjt 30 Gramm Butter Darein
und wenn e8 focht, riihrt man 30 Gvamm feines Niehl darein, bis
fich der Teig von der Pfanne (osfhilt. Dann thut man ihn in eine
Sdiifjel, jchiittet Den Kaffee daviiber, vevarbeitet den Teig gut, giebt
von 6 grofien Giern dad Eigelb davein und Lipft den fteifen Sdjnee
feicht Darunter. Hierauj wird ein Anflaufblec) mit frijdyer Butter
geftrichen, eingefiillt, in Den Heifen Ofen gejchoben, [if3t e3 /4 Stunbe

johmell aufzichen, Deftveut e8 mit Jucer und ferviert jchmelL,

3. Rahmauflanf,

Mean riihet 5 Cigeld in einer Schiiffel mit 60 Gramm fein ge-
ftofenem Sucer und etwas Banillegefhmac glatt, vithrt 20 Gramm
feined Mehl und /e Liter fiifen Rahm dazu, dafy 3 einen Bret giebt.
Dann wird der fteife Schnee von den 5 Ciweify davuntergelipft, emne
Sorm mit Butter beftrichen, eingefitllt und in heiBem Ofen 14 Stunbe
fdhnell aufgezogen.

4. Neidauflanf.

Bu einem Auflauf fiir 8 Perfonen britht man /s Bid. {dhonen
NReig preimal mit fodjendem Wafjer ab, thut ihn in eine beliebige
Rafferolle, fchiittet 1 Liter ficdende Mildh) nebjt 1 gangen Stiid Bimt
pavein, dect ihm zu und laft ihn 2 Stunden langjam focjen, damit
er gang weid) witd. Hievauf (@t man ihn erfalten, rithrt 60 Gramm
Butter jchaumig, thut 6 Cigelb, '/« Pv. feinen Bucer, damn den
abgetithlten Neis dagu, vithrt e8 gut durdjeinander, liipjt den fteifen
Sdynee von 6 bis 8 Eiwetp darunter, bejtreicht ein Aufzugblech mit
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)

guter Butter, fiillt ein und [at e3 25 Minuten aufsiehen.
wird e3 mit Suder beftreut und jdnell zu Fijd) getragen.

anmn

Buderauflauf.

8 Cigelb, 8 Cplvffel voll feinen Juder und 2 Kajjeel offel ol
Mehl vithrt man in einer Sciifjel /= Stunde, giebt 1 Ehldffel voll
Arvaf und den fteifen Schnee von den 8 ann, dagu, beftreidt eint
Aufsugblech mit guter frijcher Butter, filllt ein, [Aht e3 in Heipem
Ofen 10 Minuten anjziehen und giebt e3 {dhmnell zu Tijd.

. Gric2auflauf,

Man fodht /s Pib. ‘}‘wmmuu‘ﬁ in Y2 Qiter WMild) /s Stunbde
und ftellt ihn zum Crfalten, in einer ms“u'ru Sdyitfjel rithrt man
s Bid. frijdhe Butter jchaumig, thut 6 Cigeld, etwas Citronengejdhmacd
oder Banille dazu, rithrt e8 gut durcheinander, litpft den jteifen Sdjnee
pon 8 Gimweif dazu, bejtreicht eine Form mit frijdher Butter, Fiillt eim,
[aft e3 2 Stunbe aufsiehen, bejtveut e8 mit Jucer und giebt e3
fchmell au Tijdh.

7. Mehlauflanf.

Man focht einen ziemlich dicten Kinderbret und [(aft ihn falt
werden, inzwijhen briht und {dalt man eine Handvoll Vianbdeln und
{toBt fie gang fein. Bu /e Liter Brei viihrt man 40 Gramm frijche
DButter jchaumig, thut 6 Cigelb, die Mandeln, den Bret, '/« Pibd.
fein qeftopenen Bucter und den Schnee von 6 Eiweil dazu, bejtreicht
eine Fovm mit Butter, fiillt ein und ldpt e3 20 Minuten jchnell
aufziehen.

8. Anflauf von Giergerite.

Man nimmt Yo Liter Milh, 90 Gramm Bucder, 60 Gramm
frijcde Butter und ein Stitddhen Vanille; wenn die Mild) focht, viihrt
man /s Pid. Gievgerfte davein und [aft died 5 Minuten bei ftin-
digem MNiihren Fochen. Wenn e8 dann wieder falt ift, thut man e3
i eine Cchiiﬁ'c[ vithrt 4 big 5 Eigelhb, den Schnee von 8 bi3 10
Ciwei darunter, bejtveicht ein Auflaufbled) mit guter Vutter, Fiillt
ein, LRt e3 2H biz 30 Mimuten aufziehen und giebt es in ber ot
fdhmell 3u Tijch,

9, Wiener Rahmijtrubel,

Wean ninmt Yo Pio. Weehl auf dad Nubelbrett, mlt[uw: 1 Gt
mit Wafjer und madt einen feinen Nubelteig. Der Teig muf fo
diinn ausgewellt werden, daf man eine Jeitung dadburcd) lefen famn,
wenn ¢3 nidht gqut geht, legt man den Teig auf ein Tijdjtud b
ateht ihn gang ditnn.  Hievauj [Eft man 60 Gramm frijche Butter
vergehent, ftretht die VButter iiber den Teig, verflopft 2 Cier mit
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168 NRerjchicbene Anflinfe,

& Uy Qiter faurem Rafhm wnd 60 Gramm feinem Bucker, thut /s Pid.
jouber gewajdjene Sultaninen und 2 geviebene Gipfel dagu und ftreicht
i alled iiber Den Strudel. Sebt wird er wie ein Nudelfuchen ujammen-
gerollt, ein Aufzugblech dic mit frijcher Butter beftvidhen, der Strudel
bineingelegt, mit i angeftrichen, geftofene Mandeln dariiber gejtveut,
1p Qiter fitfer MNahm daran gejchiittet, in den Heifen Ofen geftellt, bis
fich Der Milchrahm ganz mit dem Strudel aufgezogen Hat, dann wird
ev gany warm jerviert.

10. Ucpfeljtrudel.
{ Hieran wirh der qleiche Teig gemacht wie zum Rahmitrudel,

Rahm und Mildh fommt nicht dagu.  Man {halt und jchneidet gqute
5 Aepfel jo Flein wie ein H-Pi.-Stitck, ftreut '/e Pjo. Buder daritber
' und thut e3 itber den Kuchen, dann vollt man ihn wie eine Sdhnede

aujommen, verflopft 1 Gigeld mit Waffer und Bucker, ftreicht den i
Strudel damit an, legt ihn auf ein mit Butter bejtrichenes Blech und =
backt ihn im Ofen jdhon gelb. Borher fann man den Strubel mit
gefnittenen Mandeln beftrenen. (Der audgewellte Teig wird gut
mit frijcher Butter beftvichen. Ueber die eingezucterten Aepfel fommen
2 Hinde voll Sultaninen und 3 CHloffel voll geftofener Bwiebad.)

f 11. Blinde Dampinudeln.

bl | Bon 6 Stitd 1 Tag alten Mildpweden veibt man am Reibeijen
bas Gelbe weg, jchneidet jeden in 4 Teile, legt jie auf eine Platte,
jhiittet /2 Qiter ungefodhte Milch Ddavitber, und [ipt e3 1 Stunde il
jteben, big dad Brot gany weid) ift. Dann beftveicht man ein Anj-
ugblech dict mit frijher Butter, legt dag Brot nebeneinander darauf,
verflopit 3 bi3 4 Gier mit 60 Gramm Jucker, etwad BVanille und
115 Qiter Mildh, jchiittet es iiber Dad Brot, jdjiebt e3 in ben Heifen Ofen,
(aBt es /> Stunde bacten und giebt e8 mit der Form auj den Tijd).

H 12. Rabhmnudeln,
| Man madht von 1 Gi Nudeln wie Gemitfenudeln, nimmt 1 Liter
th Mild), 90 Gramm Jucer und 60 Gramm frifhe Butter in eine
(| Bfanne; wenn die Ml focht, vithet man die vorher gejdnittenen
' Nubdeln davein, lipt fie 5 Minuten fochen und fjtellt e vom FFeuer,
baf es fich abfithlt. Jmzwifden vervithrt man 3 gange Cier mit

1y Qiter Milchrahm und einer Mefjeripite voll geftoBenem Jimt, be-
ftveicht ein Anuflaufblech dicf mit frijcher Butter, vithrt die Cier in Die
Nudeln und fiillt fie ein. Mian ftellt fie dann in den heien Ofen,
(dpt fie /o Stunde aufzichen und giebt fie in dev Fovm u Tijd.

13. Omeletted mit Hagenmarfjouce.
s 4 ERloffel voll Mehl vithrt man in einer Schiifjel mit /s Liter |
ungefochter Milch und eciner Mefjeripibe voll Saly glatt, giebt dann
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Berjdyicbene Aufldaufe, 169
2 Eploffel voll fouren t)'tn{ml {5 Ciqa‘lh 1und den Schnee von 6 Ehweif
Doz und bicdt aus diefem Teig 8 bis 10 Dmelettes. Wenn fie fertig
find, vollt man fie eingeln zujammen und legt fie wieber dicht neben-
einander in die Pfanne, damit fie eine jhone Krujte exhalten, dann
werben fie auf eine vunde Platte gejtiivzt. Bur Sauce (Gt man
ls Liter jehr guten Wein, !/a Liter \*mmmmn[ nebft Bucer vedt
heify werden, jhitttet die Halfte itber die Omeletted und jerviert die
anbere Hilfte in der Saucieve dazu.

14, YUufgeiogene Fladlein.

Man mm{]t den Teig wie bei Nr. 13 angegeben; die Omelettes
mitjfen gang ditnn jein; wenn alle gebacten find, nimmt man ziemlich
fleine eingezucterte und fjauber gewajchene Rofinen und etwasd fein
verwiegte Weandeln, fiillt die Dmeletted damit, vollt fie sujamnten und
jdhneidet fie in 5 Centimeter (ange Stiicchen. Ein Auflaufblech wird
ik mit frijher Butter gejtrichen, die gejdnittenen Omelettes hinein:
mml[t, gwei gange Cier mit /o Liter Milch Uu‘fl’npft und davitber
gegojjen, in den heifen Ofen t]L]t[]U’JHI man LBt ed darin 25 Minuten
aufziehen.

15. Butternoden.

Man thut /s Liter Mild), 60 Gramm frijche Butter, 30 Gramm
Buder und 1 Stiickchen ‘Rmnllu in eine Pfanne; wenn bdie Wild)
fodht, viihrt man 140 Gramm fein gefiebted Mehl glatt darein, bis
fich Der Teig von der Pfanne l(osjdhalt. Dann thut man ihn in eine
Sdyiiffel zum Crfalten und jdhlagt 4 Cier, eind nad) dem anbdern,
davein, follte der Auq nod) au did fein, ]d}{ﬁl]t man noc) 1 big 2
Gier bmvm ber Teig mup fic) gut vollen lafjen; ift der Teig feit,
nimmt man fehr wenig Mehl auj ein Brett , legt den Teig darauf
und madht Stitcchen davaud wie eine MNuf. ‘Dann legt man jie mit
1 Gtiid Vanille und Bucer in 1 Liter {iedende Mild) und lakt fie
10 Minuten auffochen. Auch fann man die Milch) in ein Anuflauf-
blech thun; wenn fie focht, Legt man die Nocen davein, jchiebt fie in den
heigen Ofen und [apt fie 20 bid 30 Minuten aufziehen. Dann werden
jie nodh) mit Sucker Deftreut und auj dem Bled) zu Tijch gegeben.

16. NReidaufjteia.

Man focht einen dicten Neigbrei, beftreicht eine Kodyporzellan-
platte dicf mit frijdjer Butter; su '/o Pid. Reigbrei vithrt man 4 Ci=
gelb und den fteifen Schnee von 6 Giern. Nun legt man die Hilfte
auf eine Platte, thut einige Lojfel voll eingemacdhte Himbeeven oder
Crdbeeven, dann die andere Hilfte oben davauf, jtellt e3 in ben Deifen
Ofen, l'ii}'st e [z Stunbde aufziehen und giebt ed auf dexr Platte ju Tijd.
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Berjchicdene Auflaufe.

17. Aufgesogene Griedfnodel.
1 Qiter Mildh, 60 Gramm Buder, 1 Stiiddhen Vanille und
{ 30 Gramm frijhe Butter thut man in eine Pfanne; wenn die Mild
fodht, vithet man 300 Gramm Weizengries Ddarein, hig ¢8 gang
bict ift, thut ihn damn in eine Sdhiifjel jum Crfalten und {hldagt
4 i3 5 ganze Gier davein. Jun madjt man KlbEden davon fo grof
wie ein Feines Hithnerei, beftreicht ein breites Auflaufblech mit frijcher
Butter und jeht die KIdfhen alle Hinein, fie ditrfen einander jedod)
nicht Dbevithren. Dann jdjiittet man gute Mildh oder fiifen Rahm
: paran, 0id e3 oben zujammengedt, ftellt e3 /> Stunbe it den Heifien
: Ofen, beftreut jie nod) mit Jucker und gicbt fie qu Zijd).

18. Ofentiic)le.

Mian ninumt e Liter gute Mildh, 160 Gramm Jucker, 120 Granun
jrijdhe Butter und 1 Stiicchen Vanille i eine Panne; wenn die
Milch focht, fchiittet man 280 Gramm fein gefiebtes Weehl Ddavein,
viibrt mit pem Qodiffel, bis fich der Teig von der Pfanne lodjchdlt,
und fegt ihn in eine Schiifjel sum Crfalten. 5 bis 6 Cier werden
bagu gejhlagen und durcjeinander geavbeitet, ein langed Blech mit
f Butter beftrichen, eigrope Hiuflein davaufgejest, in den jehr warmen Dfen
bl | gejchoben und langjam /s Stunden gebacten; fie werden vamn noch
mit Bucer bejtrent und ju Kaffec ober Thee jerviert.

19. Ofenfiidyle, grofe Portion.
1 Siter Mild), /= Pid. gute, frijdhe Butter und 150 Gramm
Sucfer thut man in eine Pfanne; wenn die Mild) 5 Nunuten Lo,

! ichiittet man 1'/s SBfd. fein gejicbted Mehl in Ddie fodjende Mild)
_ und vithrt mit dem Kochlofiel, bis fih der Teig von Dder LPfanne
Hi {ogjchilt. Dann thut man thn in eine grope Sdiiffel zum Crfalten,

thut 4 ERloffel Rojenwafjer, Citronen= over Banillegejdhmact in den Teig,

‘; jhligt 12 Gier, eind nac) Dem andern, daveir, und vevarbeitet ihn
i ganz glatt. Nadybem bejtreidh)t man ein langes Blech mit Butter,
i fept Hinflein Teig wie Hithnereter grof davauf und jtreidht fie glatt, die

Portion giebt 60 big 80 Stitct; man (Bt fie dann /2 bi8 */s Stunden

qanz langfam bacten und beftrent fie mit Jucer. Man fann fie aud)
theilweife mit Konfititven fitllen. Diefe Kitchle werden gewdhnlich) bet
qrofeven Kaffeegefellichaften gegeben.

20, Rahmuudeln vou jauvem Rabhm.
Nian madht von 2 grofen Ciern Nubeln wie Suppermudeln,
h barf in ben Teig jeboch fein Waffer thun; wenn die Kudyen troden
' find, jchmeidet man die Nudeln ctwad breiter ald Suppennudeln,
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macht 1'/z Liter Mildh fiedend, vithrt die Nubdeln bdavein, ldHt fie
b Peinuten fochen und ftellt jie um Crlalten nbicité. Rachoent rithrt
man /s Pid. Butter ]'d_]muniq giebt 2 gange Cier, /1 Pid. geftopenen
Buder und 6 CRlbffel voll guten fauren Rahm ﬁn it und rithrt ed
mit der ﬂJhId} gut durcdjeinander. Cin Auflaufbled wnb nun dic mit
frifher Butter qv]tmhuu eingefitllt und in den fllbl‘ll Ofen gejdhoben,
(iRt e3 davin /> Stundbe aufziehen, beftreut e mit Suder und Bimt
und giebt e8 in der Form u Tijd).

21. Damyinuveln,

‘_.Bib. jchones Wiehl ftellt man in einer Schiiffel an einen
warnten Ort, madt in der Mitte eine fleine Grube, vervithrt in
einem &) unn.[d}m fiitv 3 Pfg. Prephefe mit 6 big 8 L,1J pffel lauer
Mildy, macht in der Mitte vom Wehl ein Teigle und ftellt o3
wicder warm. Wenn das Teigle gefhoben ijt, verflopft man i ciner
CSdjiiffel 3 Cier, ftellt auf den warmen Herd /s Liter Milcy, thut
90 Gramm 1111(1] Butter und Salz davein; wenn fid) die Butter
aufgeldjt Hat, Td)uttu man die Mildh) und die Gier in dag Mehl und
uum{uml ben um big ¢8 Blajent giebt. nmmlr berdriickt man
fite 3 Pig. ﬂmbt) fe mit 2 Clofjel Mild) m einem Sdjitfjeldyen,
uI_mnt e3 in den Teig, Decft ihn mit einem Tuch zu und lakt ihn
an einent warnen Ovt um pie Ddljte aufgehen. Nadpem nimmt
man ein wenig Wehl auf ein Nudelbrett und formt daraus aus
hithuereigrofen Stitcden 16 bid 20 Dampfnudeln, (Gft fie nod) /2 bis
1 Gtunde [ang aufgehen. Jn eine Dbreite \mnnu[h Die qut {chliept,
thut man 6 CRlbffel fige Milch, 8 Stiiddjen 3111&1 und 30 Gramm
nmlu Butter ; wenn died vedht tocht, legt man bie T Dampnudeln Hinein,
jchliefst die Smnuulk und legt oben parauf ziemlich glithende Kohlen.
Unter der Rajjerolle diivfen feine Flammen fein, jonjt verbrennen hu‘
Dampfnudeln; nad) 10 Minuten thut man die Dampfnudeln auf eine
Platte und qiebt eine Vanille-Sauce dazu.

22, Plattenmus,

Mean verflopft 4 bid 5 Eier auf der Platte, auj der man ed
fexbieren will; thut 4 ERloffel voll Buder und '..: Qiter fiife, unge-
fochte Milch dazu und rvithrt e8 durdjeinamder. FNun wird ed auf
einen Topf, worin bas Waffer fprudelt, gejtellt; wenn €8 nad)
'/ ©Stunde oben fejt ift, ftveut man eine \Jun‘mn{[ geftofenen Sucter
Paviiber, Drennt e8 mit emem gliifenden Gifen fchon gelb und giebt
e3 gleid) zu Tifd.

23. Grofnudeln.

Hierzu wird /4 Pid. gleidjer Teig wie ju Butternoden, Seite 169,

gemacht, man nimmt ihn auf ein Nudelbrett und rollt Rubdeln o bict
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wie eine Bratwurft. Hievauf bejtreicht man ein Aufpugblec) did mit
frijcger Butter, legt die Nudeln nebeneinander darein, pod) ditrfen
fie fich nicht bevithren, und ftellt jie in Den heifen Ofen. Snawijchen
verflopft man 3 gange Gier mit /2 Liter Milch) und /s Pid. Bucker,
{chitttet e iiber die angebratemen Nubdeln, [dpt fie nmod) /e Stunoe
aufzichen und giebt fie im Bled) zu Tijd).

24, Gefitllte Grofnudeln,

Yuch Piersu wirtd der gleiche Teig, blof etwad fefter wie 3u
Butternockenn auf Seite 169, gemadht, man vollt den Tetg, ftreicht wn
bie Mitte KRonfitiiven, dritckt e3 wieder fejt aujammen und fetst fie
wie eine Schnece auf ein Blech. Jept verflopit man ein Cigelb mit
Buderwaffer, ftreicht fie damit an und ftellt fie 3+ Stunben in gut
Yoarmen Ofen, man mup jedocd) acht geben, dap fie nicdht vexbrennen,
jebenfalls aber miiffen fie vecht rdjch gebacken fein. Diefe Grofuudeln
giebt man s Thee oder Kaffee, aber mur wavnt.
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