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BADISCHE

600 g Chicoreas, einige
scheiben Schinken,

Kasesofie: 2 EGI. Butter,

4 EBI. Mehl, % | Milch,
Salz, Wirze, nach. Bel. 2 bis
3 Pfefterkérner, 2-3 EBI.
Weilwein oder einige Trop-
fen Zitronensaft, 40 g ger.
Kase.

1-2 Kopfe Blumenkohl,
Salzwasser,

Lur SoBe: 2 EBl. Bulter,
4 EBI. Mehl, 5 | Milch,
salz, Gewiirze, 2-3 Efl.
Weilwein od. einige Trop-
fen Zitronensaft, nach Be-
lieben 40 g gerieb. Kdse.

Einige Stangen Lauch, Salz-
wasser, 125 q roher od. ge-
kochter Schinken, 65 g ger.
Kase, 2 EBI. Butter, 4 EBI.
Mehl, 14 | Milch oder Ge-
musebrihe, Salz, Muskat,
Zucker, Zitronensaft, 2-3
EBl. WeiBwein, Semmelmehl,

BuHerflocken.
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Gratinierie Chicorees

Chicorees waschen, trocknen und in Salzwasser
einige Zeit bleichen lassen, Nach dem Abtropten
lede Chicoree in eine Scheibe Schinken einhillen
und sie in eine feuerfeste, flache und gefettete
Form legen. Mit Kdsesofie Gbergiefien. Dafiir die
Butter zerlassen, Mehl darin andinsten mit kalter
Milch abléschen und unter Rihren aufkochen las-
sen. oalzen und wirzen, Wein hinzufigen, vom
Fever nehmen und zum SchluB den geriebenen
Kdse daruntermischen. Im Backofen goldgelb Uber-
krusten.

Blumenkohl mit KasesoBe

Den Blumenkohl waschen und einige Zeit in Salz-
wasser liegen lassen, im Ganzen kochen und ihn
in eine gefettete Auflaufform geben. Mit der Sofie

ubergieflien. Die Butter zerlassen, Mehl darin an-
dinsten, mit kalter Milch abloschen und unter Riih-
ren aufkochen lassen. Salzen, wirzen, Wein hin-
zufigen, vom Fever nehmen und zum Schlufl even-
tuell den geriebenen Kdse daruntermischen. Im
Backofen goldgelb tberkrusten.

Lauch mit Schinken tberbacken

Man reinigt den Lauch griindlich und kocht ihn in
Salzwasser nicht ganz gar. Man gibt ithn in eine
gefettete Auflaufform, den wiirflig geschnitienen
Schinken dariiber und bestreut mit geriebenem
Kdse. Aus den anderen Zutaten bereitet man eine
helle Sofie, die man mit Eigelb abzieht, abschmeckt
und Uber den Lauch gibt. Mit Semmelmehl Uber-
streuen, mit Butterflocken belegen und im Back-

ofen goldgelb iiberkrusten.
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Makkaroniautlaut mit Tomatensolle

Die in Sticke gebrochenen Makkaroni kocht man
in 1Y2—2 Liter kochendem Salzwasser gar und
spult sie kalt ab, damit sie nicht kleben. — Die
frischen Tomaten schneidet man klein und bringf
sie ohne Wasserzugabe zum Kochen. Dann durch-
passieren. Das Fett wird zerlassen, Zwiebelwirfel
darin angerdstet, Mehl hinzugegeben, mit Fliissig-
keit aufgefillt und mit Tomatenmark und den Ge-
wirzen abgeschmeckt. Die gar gekochten Mak-
karoni mit Schinken und TomatensofBBe vermischen
und in eine gefettete Avuflaufform geben. Man
streut Kase dariiber und Butterflocken darauf. Im
Backofen wird der Auflauf goldgelb Uberkrustet.

Franzosischer Kaseauflauf

Butter zerlassen, das Mehl dazugeben und mit der
Milch verrihren. Man lafit die Masse einige Zeit
durchkochen und schldgt sie wdhrend dieser Zeit
mit dem Schneebesen kréftig durch. Dann nimmt
man sie vom Feuver, wirzt sie und schlégt 4 Eigelb
hinein. Den fest geschlagenen Eischnee und den
Kédse darunterziehen. Das Ganze mufl eine feste
Masse werden, die man in eine gefettete Auflauf-

form gibt. Einige Buttertlocken und etw. ger. Kdse

daraufgeben und im Backofen bei mdBiger Hitze
backen.

Mandelauvflaut

Die Milch mit Zucker und Salz acufkochen. Das an-
gerUhrte Starkemehl hinzufigen und kurz aut-
kochen lassen. Man nimmt die Masse vom Feuer
und gibt die Butter, Eigelb und Mandeln hinzu,
zum Schluf3 unterzieht man den festen Eischnee.
In eine gefettete, mit Zucker ausgestreute Auflauf-
form fillen und langsam goldgelb backen. Wenn
der Avuflauf fast gar ist, mit Puderzucker iiber-

r

stduben und rasch glasieren.
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250 g Makkaroni, Salzwas-
ser, 125 g gek. Schinken,
2 EBI. ger. Kdse, Butter-
tlocken.

TomatensoBe: 375-500 g fri-
sche Tomafen oder 2 EGI.
Tomatenmark, 30 g Butier,
Zwiebelwirfel, V5 | Flissig-
keit, Salz, Muskatl, etw. Pa-
prikao,

50 g Butter, 40 g Mehl, ¥ |
Milch, etw. Salz, Prefter,
Muskat, 4 Eier, 1 EBM, But-
ter, 100 g ger. Kase.

150 g Milch, 45 g Zucker,

30 g Maizeng, 15 g Butler,
etw. Salz, 3 Ecigelb, 4 zu
schnee geschlagene Eiweil,
Aroma, 125 g geriebene in
Kirsch getrdnkte Mandeln.

BadenWiirttemberg



750 g Kaortoffeln, 2 Eier,
100 g Zucker, abgeriebene
Litrone, 2 volle Tassen
Milch, 50 g Sultaninen, 100 g
ger. Haselniisse oder Man-
deln, 80 g Mehl, 1 ERl. Back-

pulver.

175 g Haferflocken, Y5 |
Milch, Salz, 45 g Zucker,

etw. abgeriebene Zitronen-

schale, 3 Eigelb, 3 Eiweil.

250 g GQuark, 500 g Obst,
125 g Zucker, 2 Eier, ebw.
abgeriebene Zitrone, 4 EBI.
Grief, Vs Backpulver.

s | Mileh, 120 g Butter,
120 g Zucker, 140 g Mehl, -
5 Eigelb, 500 g Quark, 50 g
Rosinen, 50 g Sultaninan,
aetw. abger. Zitrone, eine
Priese Salz, Eischnee.

SuBer Kartoffelauvflauf

Man rihrt Eigelb und Zucker schaumig und ftigt
die Ubrigen Zutaten hinzu. Die heifien, durchge-

driickten Kartoffeln darunterziehen, ebenso den
Eischnee, Mehl und Backpulver. Man fillt die
Masse in eine gefettete Auflaufform und bdckt den
Auflauf langsam wie einen Kuchen goldgelb.

Haferflockenauflauf mit Fruchten

Haferflocken mit Milch und Salz zum Kochen brin-
gen. Eigelb und Zucker rihrt man schaumig und
gibt die abgekihlte Haferflockenmasse dazu.
Frichte daruntermischen und zum Schluf den steif
geschlagenen Eischnee unterziehen. Man fillt die
Masse i1n eine gefettete Avuflaufform und bdckt
goldgelb, Sofort servieren.

Quarkauflavt mit Obst

Man rihrt Zucker und Eigelb schaumig und gibt
den durch ein Sieb geriihrten Quark mit allen an-
deren Zutaten hinzu. Zum Schlufd unterzieht man

den sehr steifen Eischnee und gibt die Masse in
eine getettete Avuflaufform. Langsam backen bis
der Auflaut goldgelb ist.

Florentiner Avuftlaut

Von den ersten Zutaten bereitet man einen Brand-
teig. Milch mit Zucker und Butter zum Kochen
bringen, auf einmal das gesiebte Mehl hinzutigen
und unter stdndigem ROUOhren bei schwacher Hitze
zu einem KloB abbrennen. Man nimmt die Masse
vom Feuer und filgt die Eigelb und den durch-
passierten Quark hinzu, dann die Rosinen und Sul-
taninen. Zum SchluB3 unterzieht man den sehr steif
geschlagenen Eischnee. Man gibt die Masse in eine
gefettete Auflaufform und béckt den Auflauf
langsam bis er goldgelb ist. Man kann eine be-
liebige heifie Fruchtsofle dazu servieren.
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