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144. Himbeer= oder Erdobeev=Unjlanj. 1 Liter [dione
reife Himbeeren oder &rdbeeren werden durch ein feines Sieb
getricben; diefes 2tarf wird mit 8 ERloffeln voll scker jchaus
mia geriithrt, alsdann mit dem su feftem Scdinee gejchlagenen:
| Ewwveiy pon 3 Eern vermijcht, in eime uflaufform gefiillt und
15 Stunde gebaden. &s empfiehlt ich, den 2Auflaur mit Da-
nillens, Citronen= oder @Orangensucfer 3u beftrenen.

145. Sdylagiahne. 14 Liter befonders aqute jiife Sahne
wird gefchlagen, bis {ie fteif ijt. Dann wird derjelben 5O HGramm
Sucfer und ein Sticdfchen Danille, fein geftofen, beigemifcht. Die
Schlagfahne darf nicht 3u lange vor der Derwendung hergeftellt
werden; tm Sommer veraeht diefelbe {chon nady emer Stunde.
Scilagfahne [dft fidh nur herftellen, wenn die Sahne falt 1jt;
deshalb mufg tm Sommer die Sahne auf Eis gejtellf werdemn,
| Bei niedrigeren Mdrmegraden (in der LWdhe des Gefrierpunites)
daatert das Schlagen nmur 5—I10 2lTlinuten.

146. Mildreidbrei. 1o Pfund Reis wird sweimal mit
| fochendem 1Daffer abgebriiht und darauf in 1Ye Liter Fodjende

Ailch gegeben, in weldher er ungefdhr 2 Stunden ganj lanajam,
| ohne mmaerithrt 3 werden, quellen muf. 2t dem Reis wird
| der Mildy audy gleich ein Enapper Efloffel Salz jugejesst. it
| der Reis gar, fo wird er angerichtef, mit brauner Butter ifibers
| goffen — wozu 1 ERISffel Butter erforderlich — und mit Suder
und @dimmt beftrent. Il man fparfam verfahren, {o geniigt
itatt 114 ELiter Ulild) ein Gemifch aus | Liter 2Ulildh) und l/s Lfr.
Waffer. Der Reis mup vor dem Kochen mit Tochendem Daffer
abgebritht werden, weil er etwas Sanre enthdlf, weldhe fonit
die Utildh gerinmen macht.

147. Gebadener Gried. In | Liter Fochende 2lild) mwerden
12 StiicE fein geriebene Ulandeln, bis 80 Gramm Huicfer und
250 ®Gramm ®Bries langfam unter fortwdhrendem Riihren ges
fchitftet und 10 UTinuten lang gefocht. Wenn der Briesbrei vom
Sener genommien und e¢in wenig abgefithlt ijt, werden 4% ganze
Eier aut verquirlt und mit [ Teeldffel Saly dem Grieje an-
gerithrt, Der darauf in einer mit Butter ausgejtrichenen Form
m ®Ofen 1 Stunde gebaden und mit einer Obftfance aufgetijcht
o,

148. Gebadener NReid, o Pfund Reis wird, nacddem er
ordentlidh abgebritht ift, in 1| Liter 20ld) und 50 Gramm Jule
ter in ¥4 bis | Stunde langfam ausgequollien. IDenn Oerfelbe

| dann vom Seuer genonmmen und ein wenig abgefibhlt ijt, werden
| 4 gamze €ier gut verquirlt und mit dem erforderlichen Salj unod
| Sucler (beides nach Gefchmad) dem Reis angerithrt, der darauf
i einer mit Butter ausgefirichenen Sorm im Ofen | Stunde ge-
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