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wird in tiefen , zur Hälfte mit Waſſer gefüllten Blechpfannen bei

mäßiger Hitze gebacken . In 20 Minuten probiert man mit dem Löffel⸗

ſtiel , ob die Maſſe feſt iſt . Es erfordert die größte Aufmerkſamkeit ,

daß die Hitze nicht zu ſtark und die Zeit des Backens nicht zu lang

wird , damit die Milch nicht gerinnt . Kalt wird das Gericht mit

allerlei Obſt , oder ſüßem Rahm oder Milch gegeben , doch kann es

nach Belieben auch warm gegeſſen werden .
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Milchpudding .
Eine andere Nachkoſt , die ich übrigens nur in amerikaniſchen

Farmhäuſern gegeſſen habe , wird aus friſcher Milch und Lab berei —

tet . Das Lab ( die innere Haut des vierten Magens junger Kälber )

bringt die Maſſe raſch zum Gerinnen , ſcheint aber in Deutſchland

ſchwer erhältlich zu ſein . Die geronnene Maſſe wird mit Zucker

geſüßt , und in einer Milch - oder Rahmſauce gegeben . Jedenfalls

könnte auch Zimt oder ein anderes Gewürz dazu gethan werden .

Rote Grütze
nennt ſich ein in Süddeutſchland völlig unbekannter Pudding , deſſen

Einfachheit und Schmackhaftigkeit allenthalben ſeine Einführung em—

pfehlen :

Beliebiger Obſtſaft von friſchen oder eingemachten Früchten

wird mit Gries , Buchweizengrütze oder Sago gekocht , bis die Maſſe

gar iſt , geſüßt nach Bedürfnis und in eine mit Waſſer ausgeſpülte

Form gethan . Erkaltet giebt man die Speiſe mit Milch , Rahm⸗

oder Vanilleſauce .
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Waſſerkuchen .
1 Pfund Mehl , 2 Eier , / Pfund Butter , 1 große Taſſe Milch

und für 10 Pfennig darin aufgelöſte Hefe wird zuſammen zum Teig

in einer Serviette in kaltes Waſſer gethan . Nachdem der Teig ge—

gangen iſt , wird er mit / Pfund Zucker vermiſcht , zwei Finger dick
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ausgewellt , oder zu Brot geformt , mit Butter beſtrichen , mit Man⸗
deln und Zucker beſtreut und ziemlich raſch — in ½ Stunde etwa
—gebacken .

Auflauf mit Kompot .
Gekochtes oder eingemachtes Obſt thut man in eine Schale

( Schüſſel ) , kocht einen Gries - oder Reismehlbrei in Milch , Zucker und

etwas Gewürz , ſchüttet denſelben darüber , etwa einen Finger dick,

übergießt ihn mit einem Guß von Zucker , Eiweiß und etwas Rote⸗

rübeneſſig und läßt das Gericht im Ofen etwas trocknen .

In Ermangelung anderer Früchte habe ich das Rezept auch
mit gewöhnlichen gedörrten Apfelſchnitzen probiert und etwas von
der Brühe unter das geſchlagene Eiweiß gemiſcht . Auch ſo iſt das

Gericht ſch mackhaft geworden , beſonders unter der Verwendung des

Knorrſchen Reismehls

Holunderbeerſuppe .
Daß man aus Holunderbeeren nicht allein Gelee , ſondern auch

eine ſchmackhafte Suppe bereiten kann , lernte ich vor noch nicht

langer Zeit in Leipzig von meinen Logiswirten , die aus dem Erz⸗—

gebirge ſtammten . Ich ließ mir das Rezept geben : 2 Eßlöffel voll
Albrdeeberdeſ , 3 —4 Zwiebäckchen , ein Theelöffel voll Rum wird

tüchtig gekocht und dann mit einem gequirlten Eigelb abgezogen .

Kartoffelkuchen .
Noch beſſer aber ſchmeckte mir ein Kartoffelkuchen , den mir die

gleichen Leute 15 morgens zum Kaffee ſchickten ; das Rezept
lautet : 1 Pfund Mehl , 1 Pfund geriebene Kartoffel , Zucker , große
und kleine Roſinen , 011 und Eier werden mit Hefe und Milch

zu flach geformten Kuchen verarbeitet . Bevor er in den Ofen kommt

wird er mit Butter , Zucker und Zimt beſtrichen und dann noch ein —

mal bei dem Herausnehmen .
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