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748 Iwodlfter Ab{dnitt,

Oerviefte wird mit Butter befirichen, bdie Mafie dbarein
gefullt, gut gugebunden und beinab swei Stunden in
@ﬂfsmnﬂ'er gefodyt. Unterbeffen wird auf folgende Art
eine Sauce gemadyt, Man vibrt einen Wifelwoll el
mit Waffer redyt glatt an, [aft Waffer fiedent, und rubrt
bag Angerithree hinein, ribrt fehr fleifig, damit e recht
part wird; nachdem wird in einer meffingenen Pfanne 4
oth Sucter fdhdn braun gebrannt, dann mit Wafyer auf-
geloji und hernady gu der Mehl-Sauce gethan und redyt
gut gexubrt, dann nody Sucfer dagu, bid 8 fiif genug
5&, [at nIébatyt t::efe Sauce redit gut audfodyen, fchittet
/2 ©djoppen Coniaf dazu, und verfift e8 noch mit dem
nothigen Jucfer. Der Pudding wird auf eine Platte anges
vidytet, die Sauce,” weldje einem dicfen Syrup abnlidy,
und einen fdonen Glang haben muf, wird dariber ges
goffen und aufgetrager.

/24 Auflanf mit Wein. — 2/ Pfv, Mandelr
ﬁuﬁt_ nmu_frI)r'fffn, gwei abgeriebene Kreuzerbrode wers
ben tn ANild) eingeweicht, nun rihrt man 6 Yoth Butter
mit 7 Cigelb ab, bid ed redt [chaumig ift, thut dasd
Brod, weldyed gut audgedritctt feyn mug, dagu, serrnbrt
€S febr fein, thut die Dandeln daju, 6 Loth Sucker, vers
wiegte Citronen|chalen’ und geftofenen Simmet, jchlagt
von 5 Ciweif Schnee, 3iebt e8 darunter. Gin Blech wird
mit i’iurtcr.nuégrrﬁr:'d;cn und mit Papier audgelegt, die
“Rafle darein gefuillt, und fchdn gebackern. Unterdefjen [agt
man euten balben Sdiopyen Wein mit Aucfer, Simmet
unb@trmwnfﬂ;nlen auifodyen ; ift nun die JRafje gebacken,
[0 wird e8 auf eine Platte gefturst, basd Papier wegge:
mnrﬁt, nIGbmu} wird auf der gangen obern Seite mit
etnem WMeffer eingefiochen, von dem Wein fiberall aufges
gofjen, unh fo verfahren, bis der Wein alle eitgefogen
4, nady ein Paar Winuten in den Ofen gethan, dann
gletdy 3u Tifch gegeben.

725. .ijagrcn&ntrenﬂi uflauf. — 4 Loth gefiofes
ner Suder wird mit 5 Gigelb eine Weile gernbrt, 2 Loth
geftofene WMandeln nebfi 3 Loffelvoll Hagenbuttenmart
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Mehlipeifen,

und 2 Loth Mebl dagu gethan; dad Eiweif, Ju Sdinee
gefdhlagen, darunter gezogen, in einn mit Butter bejivis
chened Bled) gefullt und aufgezogen.

726. Auflauf von faurem Rabm. — Wan
eithrt 5 0ffelooll DRebl mit einem Schoyppen fauren Rahm
vecht glatt an, thut 7 Ciergelb, 5 Loth geftofenen Sucfer,
etwas abgeriebene Gitronenfchalen dbarunter; dad Cimeif
wird, 3u Sdhnee gefchlagen, darunter gerubrt. Ein Bledh
mit Vuttey befivichen, die Maffe hineingefullt und redyt
[angfam gebacten.

727. SdhaumsAuflauf von Aepfeln.— Man
Focht 6 Jienett- ober fonjt gute Aepfel mit etwad Wein
und Sucter ju einer recht dicfenn Marmelade, fireidht ¢8
purdy ein Haarfieb, thut 6 Siergelb, eines nady dbem ans
vern, daju, und rubrt ed mit 4 Loth geficfenem Sucfer
eine gute 3eit, fchlagt dann dad Eiweif ju Sdynee, - jteht
e darunter, und fullt e gleich in ein mit Butter befiris
chened Gefdhirr, thut ed in einen nidht febr heifen Dfen,
siebt e8 langjam auf, und gibt e8 dann gleich 3u Lifdh.

728. Auflanf von Chofolade, — 3 Loffelvoll
Mebl werden mit etirem Schoyppen Mildhy angernbre, /g
Pfo. Vutter dazu gethan, aufd Feuwer gefest, und unter
beftandbrgem Nithren dict werden [affen, dann [4§t man
e8 falt werdben, rubrt nady und nady das Gelbe von 7
Ciern darunter, 6 Loth geriebene Chofolade, 3 Loth Sudfer,
bad Weiffe der Cier ju Sdynee gefchlagen, darunter ges
3ogen, dad Blech mit Butter befivichen, davein gefuilt
und {chon gebacfen,

729. GitronensAuflauf. — 1/, Scioppen Wein
wird aufd Feuer gefesst, wenn er fodyt, gericbenes Weigs
brod binein gerubrt, bid der Leig gang dick ift, thut 7 Loth
Butter daju, mad)t e8 gut durcheinander, und [Aft 8
falt werden, dann 10 Loth Sucfer, die fein vermwiegte
Sdyale einer Citrone und den Saft von 2 Citronen, madt
ed mit 8 Ciergelb rechtuntereinander, {chlagt von 6 Cis
weif Sdynee, 3ieht ed dbarunter, fullt ¢8 in ein befiridhes
ied Bled), und jieht ed fchon auf, Wenn e8 aus dem Ofen
fommt, gleich su Tifch gegeben,
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