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23 . Auflauf mit Frangipane .
Man verruͤhrt in einer Caſſerole 6 Eßloͤffel voll Weißmehl , mit

4Eyerdottern und einem ganzen Ey , thut ein Ey groß Butter dazu ,
nebſt einem Schoppen Rahm , rührt dieſes mit einander auf dem
Feuer herum , bis es kocht , und laͤßt es wieder kalt werden : thut
6 Eßloffel voll geſtoßenen Zucker , 3 ſüße und 2 bittere Makronen ,
einen Eßloͤffel voll geſtoßene Pomeranzen⸗Bluͤthe dazu , mengt alles
unter einander mit 4 Eyerdottern , auch mehr wenn es zu dick iſt ;
peitſcht hernach fuͤnf Eyerweiß zu Schnee , thut ſie dazu , gießt es
in eine ſilberne Caſſerole oder ſonſt tiefes Geſchirr und backt ihn .

24 . Auflauf von Kartoffeln .
Man laßt einen Schoppen Rahm ſieden , 12 Loth Zucker , 6

Eßloͤffel voll Kartoffel - Mehl , 4 Eyerdotter , verruͤhrt dieſes mit
einem En groß Butter und etwas gehackter Citronenſchaale , laͤßt
es mit einander auf dem Feuer ein wenig ſieden , dann kalt werden :
rüͤhrt hernach 6 Eyerdotter , und wenn der Auflauf zu dick wird ,
ein oder 2à ganze Eyer dazu ; peitſcht s Eyerweiß zu Schnee , ver⸗

mengt es mit einander , thut es in ein tiefes Geſchirr und backt ihn .

25 . Auflauf von Kaſtanien .

Man bruͤht und ſchaͤlt die Kaſtanien im ſiedenden Waſſer , laͤßt
ſie auch im Waſſer kochen , gibt ihnen einen Geruch nach Belieben ;
ſind ſie gut gekocht , ſo laͤßt man ſie abtropfen und legt ſie auf ein
weißes Tuch , ſtoßt ſie hernach in einem Moͤrſer , paſſirt ſie durch
ein Knoͤpflein⸗Tamis , oder grobes Haarſieb : thut ſie wieder in den
Moͤrſer, mit halb ſo viel friſcher Butter als Kaſtanien , thut 5 Ey⸗
erdotter dazu , vermengt es gut mit einander ; wenn es duͤnn ge⸗
nug iſt , ſo nimmt man es aus dem Roͤrſer , thut geſtoßenen
Zucker dazu , peitſcht 6 Eyerweiß , bis ſie ſteif ſind , thut alles in
eine tiefe Caſſerole und backt ihn .

Kuchen .

26 . Reis⸗Kuchen .

Man nimmt eine halbe Maaß Rahm , thut ein halbes Pfund
Zucker/ 3 Vierling Reis und eine gehackte Citronenſchaale darein:

laßt den Reis ein wenig kochen , thut ein wenig Butter dazu, laͤßt
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es dann kalt werden , thut 4 Eyerdotter und 4 ganze Eyer in den

Reis , auch mehr , wenn er zu dick iſt ; beſtreicht hernach eine

Form , worin man den Kuchen backen will , gut mit Butter und

mit geriebenem Brod , ſtürzt die Form um , daß nur die Broſamen

anhaͤngen , die dazu noͤthig ſind ; eine halbe Stunde ehe man ſer —

virt , ſtellt man die Form auf heiße Aſche , deckt ſie mit einem Torten⸗

deckel zu , oder in einen gelinden Backofen ; man darf aber das Ge⸗

faͤß nicht ganz fuͤllen, ſonſt koͤnnte der Reis , wenn er ſteigt , dar⸗

uͤber hinaus gehen . Will man einen Auflauf davon machen , ſo

darf man nur 6 Eyerweiß zu Schnee peitſchen , ſie in den Reis

thun , und in einer Caſſerole ſerviren .

27 . Kuchen von geſponnenen Nudeln .

Man bereitet ihn auf die nemliche Art , wie obigen ; man kann

auch einen Auflauf davon machen , indem man 6 Eyer zu Schnee

peitſcht , und ihn in einer Caſſerole backt .

28 . Pets de Nonne , oder Pfittelein .

Man macht einen Teig wie zu den Pains à la Duchesse ; iſt eł

gut durch einander , ſo breitet man ihn üͤber einen Caſſerole⸗Deckel ,
nimmt mit dem Stiel eines Dreſſier - Loͤffels , ein Kuͤchelchen davon ,

und mehrere , ſo viel die Pfanne enthalten kann , und backt ſie im

heißen Backſchmalz ; wenn ſie eine ſchoͤne Farbe haben , ſo nimmt

man ſie heraus , laͤßt das Fett abtropfen , beſtreut ſie gut mit

AZucker und ſervirt ſie . Utimm
So kann man auch ſpaniſchen Brodteig backen , Zucker und annz

eingemachte Fruͤchten darauf thun und fuͤr Entremets ſerviren .

Entremets von Fruͤchten.

29 . Charlotte von Aepfeln .

Man ſchäͤlt etliche Aepfel , ſchneidet ſie in kleine Theile , paſ—⸗
ſirt ſie in friſcher Butter , thut Zucker und geſtoßenen Zimmet

dazu , laͤßt ſie zu Marmelade einkochen und dann wieder kalt wer⸗ e

den ; ſchneidet von ſchoͤnem Brod , das keine Kruſte hat , Hand
breite Stuͤcke , taucht ſie in geſchmolzene Butter oder Schmalz /
ordnet es ſchoͤn in eine kleine kupferne Caſſerole , die ſich gut utiüt
umſtürzen laͤßt, oder ſonſt in eine glatte Form , thut die Aepfel en
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