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A. FAunflanfe.

384. Ginjadier Anjlauf (Sdheiterhauien).
10 — 12 mittelgroge Uepjel tverden gejehdalt, n
Sdjeiben gejhnitten und mit Wein, Jucer und Simt
weithgediinjtet. Juztvifchen fjchneivet man 9—10 Pileh-
brote in Sdeiben, gibt al8dann in eine butterbeftrichene,
‘ bejtrente Form 1 Lage Wecfen, Hievauf 1 Lage Aepfel,

3 nac) Belieben auch Rojinen, dann wieder Wecken und jo
jort big die Fovm boll ift; zu oberjt jollen jedod) Wedlen
jein. Mun -erden 4—6 Cier und 180 Gramm Jucer |
?"’ mit 1 Qiter Milch berrithrt und bom diejem Gup bvon |
L. Beit zu Beig einige Loffel boll ftber die Auflaujmafje ge-
I, geben, big fie fo in einer Stunde gut odurchiveicht ift. e
e Nun tperben nod) Butterfldcdhen darauf gegeben und der i
el Nuflanf */a—1 Stunde im Ojen aufgezogen. Man fain '
I pie Aepfel auch weglafjen und nur Rojinen daju nehmen.
1 385. Bettelmann. 1
fh[ _ Jvgend eine Dbjtforte ird mit Jucer ulQ_l’l'jaﬁer |
i weidgetodt. Weigbrot jhneidet man in Dmule Sdynitten, {
é,. g'tht eine Xage babon in eine bpnmﬁemIjs,-mr'm, Do |
= eine Lage OOt danu iwieder eine Lage kb‘rgi}mint}'gu ujtv. ,
= big die Form boll ift. Bulept wird vie ndtige Weild) mit |
' @i verviihrt und Zucfer geniigend berjitpt, [(bjjeliveije iiber
ot bie Gafie gegeben, fo Ddaf die Fliffigfeit bis_iiber die e
1 Hiljte daran hinanjreicht und die Speije n hetgem ren O
i auygezogen. i
1: 386. Ginjadyer Kirjdhenanjlanf.
E Man fodt nach) Nr. 339 einen diden Griedbrei und
(gt ihn erfalten. Dann wird ein Stiid Butter leicht
geriihrt, nad) und nach 3—4 Cigeld, 2 Lofjel Jucler, der
erfaltete Brei, Jitvonenjaft, Jimt, der Schnee der Civeif
unb die Rirjdhen dazugegeben, die Mafje in eine butter-

BLB BADISCHE 2
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



L) | ANDESBIBLIOTHEK

144 Huflaufe.
FFFITIIS SIS ???WW??W???W

beftridjene Auflaufform gefiillt und bei guter Hise etiva
2 Stunde gebacfen.

387. Griesauflauf.

a1 90 Gramm fdwad) gejdhmolzene Butter twerden
75 Gramm Gried geriihrt, ¥« Liter fochende Milch) oder
Rahm dazugegeben, u einem Brei gefocht und sum Er-
talten gejtellt. Dann gidbt man 76 Gramm Jucer, nach
wid nach) 8 Eigelb und den Schnee der Gitweik parunter,
fiillt bie Maffe in eine bejtrichene Form und backt jie in
nicht zu heigem Dfen 30 bid 40 Minuten.

388. Vanilleauflauf.

ola Riter Mild) werden mit 1 Stiickchen Vanille ge-
fod)t und bei Seite gejtellt Juzwifehen tiihet man in
90 Gramm jdywach gefchmolzene Butter, 90 Gramm Mehl
oder Neigmehl, gibt die Vanillemild) dazu, focht s Fl
einem Brei, den man exfalten [ift. Dann werden 80 Gramm
Jucter nad) und nach 8 Eigelb und sulesit der Sthnee der
Ciweif dazugeriifhrt, die Wafie in eine beftrichene &orm
gefiillt und 30—40 Minuten gebacten.

389. NReisauflani.

60 Gramm Reid werden gewajden mit Y2 Liter
fodjender Milch, 1 Stiid gangem Bimt und Jitrone
weicdhgefocht. Wenn ber Brei erfaltet ift, riihrt man
90 Gramm Butter, 80 Gramm Juder, nad) und nach
8 Cigelb und den Schnee der Eiweif darunter, gibt die
Majje in eine Deftrichene Form und Dacft fie 30—40
Minuten im Ofen.

390. NReidaujlanj mit Wepfel.

Sleinere Aepfel werden gefehdlt, mit einem Kartoffel-
bohrer ober Bledhlofjel ausgebohrt und in Wafjer mit Wein
und Juder nicht gany weichgetocht, o daf fie jehin gang
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a bleiben. Dann gibt man bon obiger Reidmafje eine Lage
in eine Form, ftellt die MAepfel nebeneinander bavauj, fiillt
jie mit Cingemachten oder Gelee, bringt die iibrige Mafje
bollends bdaritber und zieht den Auflauf im Ofen auf.

I E ik

- 391. Weranflany.

L= 10 Milchbritchen twerben abgerieben, in Scheiben
gejchnitten und mit Mild) angefeuchtet. Dann berviihrt

% man 1 GRIb{fel Mildh) mit 1/« Liter faurem Rabhm, qibt

A e8 an Dbie durdyveidhten Wecten und tvenn e3 qut

pamit verrithet ift, nach und nach 8 Eigeld, 125 Gramm

Sucfer, 125 Gramm Nofinen, etwad Jimt und Jitrone

und zulebt pasd zu Sdnee gejdhlagene Eiweik. Die Mafie

ird in eine Dejtrichene Form gefiillt und 1 Stunde im
| Dfen aufgezogen.

W

—= W

| 392. Sartojjelaujlauf.

Getodhte Rartojfeln twerden gejehilt und abgefiihlt bureh
ein Sieb getrieben, 125 Gramm Butter twerden jhaumig
quiI)rt nach) und nad) 8 Cigeld, 340 Gramm Rmmnem |1

180 Grramm Sucer, feingetviegte Sitronenjchale, ein Teig- &
["m bon 2 "nmi Weehl und 17+ Qiter Rahm oder Milch ‘
unn ,,n{eﬁt ver u{}nce ver Gieif Dﬂ,)uquuheu pie Mafje (il
in eine beftrichene Form gefiillt und im Dfen 30—40 (4
Minuten gebacfen.

E= e = 2 =

393. Qartofjelauflani mit Rife.

Ju 125 Gramm leicht gevithrter Butter gibt man
350 Gramm geriebene Kavtojfeln und nac) und nach 8 Gi-
gelb. Unterbefjen hat man Y+ Riter fiigen Rahm BHeil
gemadit und iiber 80 Gramm geriebene Schweizer- pber
Larmejantdie geaofjen, ohne davin zu vithren. Wenn er
ein twenig abgetiiplt ift, witd er zu der Kartoffelmaiie
gegeben, nebjt ein ienig Salz und dem Schnee ver Ci-
weif, pie Majje eingefiillt und im Ofen aufgezogen.

b R o

- = W

10

BLB BADISCHE 2
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




duflaufe.

FE s PG FITIFIFFFFI IS I I F IV IIFITIFIIFIFI IS

394. Sajtanienauflany.

250 Gramm RKaftanien werden gebriiht, Schale und
Haut entfernt und mit Y2 LQiter Mild) und 65 Gramm
Bucfer weichgetocht. Dann treibt man jie burd) ein feinesd
Sieb, riihrt fie mit Y« Liter fiigem Rahm recht Haumig
qibt nad) und nach 4 Cigelb und zulest den Schnee der
Gitveif darunter, fillit die Mafje in eine bejtrichene Form
und zieht fie ?/+ Stunbden im DOfen auf.

395. udelauflany.

Nach) Nr. 342 werden bon 2 Eier und dem ndtigen
IMehl Nubdeln, gemadht, weidgetocht, durdh falted Wajjer
geogen und dann auj einen Seiher zum Abtropfen gelegt.
Snawijchen madht man einen Guf bon 2 Loffel Mehl,
weldhe man mit Y« Liter jaurem Nabhm anvithrt und mit |
5 Gigeld, 100 Gramm Jucer, 100 Gramm CSultaninen |
und pem Scnee der Citveif bvermifdht. Nun gibt man
in eine Bejtrichene Form eine Lage Nubeln, bann einige
Qbffel ®up, bHierauf wieder Nudeln und o jort bHid
pie Form boll ijt und lakt den Auflauj 3« Stunden im
Dfen aufiehen.

396. Nudelanjlauf mit Sinfen.

140 Gramm Butter werden jhaumig gerithrt, 8 Ci-
| qeld, Salz, Musfatnup, 2 Lbffel Wiehl, die gefodjten
Nudeln, feingewiegter Schinfen und ettvad Nahm und der
i Gthnee der Eiweip dazugegeben und die Sheijen im Dfen
aufgezogen. Statt Schinfen fann aud) ein mit Jiviebeln
und Peterfilien feingeiiegted Kalbzbriedle unter die Auj-
[aufmafie gegeben terden.

397. Ghotoladeanflanf. i

8 @igeld terden mit 126 Gramm Jucder jdhaumig
geriihrt, 125 Gramm geriebene Chofolade, 25 Gramm
Mehl, 256 Gramm SKartoffelmehl, 1 fjtarte Diefjeripibe
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Hirjhhornjaly und der Schnee der Ciweif darunter ge-

mb | mijeht, in eine beftrichene Form eingefiillt imd bei mdRiger
i Hige gebaden

168 | ober :

g Bon 90 Gramm Juder, 2 ganzen Cier, 6 Eigelb,
Der 60 Gramm gejchdlte, getviegte Miandeln, 60 Gramm
i Ghofolade und bem Schunee der Eitveil Dbereitet man auf

obige Art einen Auflauf.
398. Fitronenanjlany.

jen 100 Gramm gejtoener Jucfer twerden mit 8 Cigelb

et jdaumig gerithrt, 100 Gramm Mehl, 1 Lifjel Sitronen-

qt. sucter, 1 Kaffeeldffel Sitromenjaft und dad zu Schnee ge-

Bl jchlagene Citvei dajzugegeben, in eine befiridhene Form

mit | gefiillt und im Ofen gebacten. e
o 399. Punjdhauilany. I
ige 70—80 Gramm Mehl twird mit 14> Viertel Wildh :
big | angerithrt, mit 140 Gramm VButter auj jdhivadem Feuer

im su Brer gefodht und zum Crfalten gejtellt. Dann gibt man

140 Gramm JSuder, nadh) und nad)y 7—8 Eigeld, fjehr i
tvenig Sal3, bie feingetviegte Schale einer Jitrone, 1 Lbijel '
Sitvonenfajt, 4 Lojfel Mum und zuleBt den Sdjuee der

(§i- GiweiR dazu, fitllt bie Mafje in eine bejtrichene Form und |
ten | badtt fie bei mdRiger Hige 3/« Stunbden.

?gé | 400. Weinauflanf.

eln | 8 Gige'd fverden mit 8 ERlbfjel Sucer jchaumig ge-

(11f- viihrt, 1256 Gramm feingeiviegte Mandeln, 50 Gramm

feingefchnittener Jitronat, 1 RKaffeeldifel Jimt, /2 Mefier-
fpige Nelfen, 8 Loffel Weckmehl und der Schnee der Ci-
weify dazugegeben, in die Form gefiillt und * « Stunden im
Dfen gebacten. Jnzwijchen werden 70 Gramm Buder an

nig per Sdhale einer Drange abgerieben, mit dem Sajt bex
)n;m Drange dict eingefocht und mit dem Schnee von 3 Ciweil
e | jorgfiltig vermijeht. Beim Unrichten twird der Anjlauf
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geftiivat, mit Y2 Riter Gliihwein itbergojjen, mit dem
Schnee ringdum veriert, und zum Gelbiverden nod) furze
Jeit in den Ofen gejtellt.

401. Sapuzinevanflany.

8 Loffel Sucter werden mit 7—8 Eigelb jehaumig ge-
tiifjrt, bie feingewiegte Schale und der Saft 1 Sitrone,
8 Lbffel Tecfmehl, 2 Loffel Rubhm und der Schuee bdex
EieiR bdazugegeben, in eine beftrichene Form gefiillt und
bei miRiger Hige gebacten. Beim Unvichien toird diefer
Auflauj ebenfalld gejtiivst und mit ' Liter Gliihwein
(Weifitvein) {ibergniien.

402. Sauver Rahmanjlanf.

4 Qbjfel Mehf (70—80 Grammt) twerdben mit jdhwach
11> Wiertel faurem Rabhm angeriihrt, nad) und nacdh
S Eigelh, 125 Gramm Sucer und 1 Loffel Jitronengucder
bazugegeben, wenn e& quf abgeriihrt ijt, der Schnee der
Gitveif; barunter gemengt, in eine Dbeftrichene Form ge-
flillt und %/« Stunden aufgezogen.

403. Grdbeevanflauf.

175 Gramm NVeehl werden mit 140 Gramm {chivad)
gejdhmolzener Butter und 11!2 Viectel Milch angeriihrt,
auf {hwacdyent Feuer au einem Brei gefocht uno 140 Gramm
Aucter dazugegeben. TWenn bie Mafje erfaltet ift, mijeht
man nach und nach 8 Eigelb, ben Schnee ver EitweiR und
sulet 250 Gramm Erbpbeeven dazu, fiillt bie Wiafle in
eine beftrichene Form und bact fie im Ofen 3/« Stunden.

404. Bisquitaujlanf.

o Liter Mild) tird mit 1 Loffel Jucter und
1 Stiiddgen Vanille gefocht. Dann mad)t man bvon
15 Gramm Peehl, ettoad Meilch) und 4 Eigelb ein Teiglein,
vithrt ed [angjam in die Wanillenmild), jdlagt ed nod)
eine FWeile und jtellt die Greme Deijeite. Jtun Dbringt
man in eine Auflaufform eine Lage Bidquitihnitten, dann
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einige 2offel Creme, Hievauf vieder Schnitten und jo fort,
bizg die Fovrm boll ijt. Hierauf twicd dad Ciweil zu
Sdnee gejchlagen, mit 2—3 Loffel Jucter vermijcht, auf
die Aujlaujmaije geaeben, nach Velieben uod) mit Deandeln
gefbict und tm DOfen 10—15 Minuten auigezogen. Statt
Bisquitichnitten fann aud {tbriger Kuchen, Pudding, Hefen-
gebiact oder Rleinfonfeft, namentlich Mafronen verwendet

-fverden pder :

Man bringt in bdie Form eine Lage Schnitten oder
Gtiicte von fibrigem Kuchen und bHefeudytet jie mit heifem
Wein, dann wieder Schnitten und jo fort, gibt hievauf einen
Gufp von 4 Eigelb und 8 Loffel Weikwein, welche man
auf dem Feuer jchaumig jehligt daviiber, LRt den Auflauj
im Ofen !/« Stunde bacfen, ftirzt ihm, bejtreut ihn mit
Aucfer und Jerviert ihn mit einer Friichtejauce. Dan fann
auch den fteifen Sthnee von 4 CiweiR mit 2 Loffel Jucfer
vermifchen, auf die eingelegten Schnitten fjtreichen und
pann erft im Dfen aufziehen lajjen.

405. Sdyneeberg.

8 Giwei werden zu fteifem Schnee geichlagen, mit
4 GRIffel (80 Gramm) Bucter und 4 Cldjfel Einge-
mathtem pexmijcht, die Maijje auf eine Platte bergartig
angerichtet, mit feingefchnittenen Meandeln gejpictt und in
einem abgefiihiten DOfen zu hellgelber Farbe gebacken.

406. Apielaujlany.

Bon Y« Liter Ml und Y+ Piund Mehl twird ein
Brei gefocht und zum Erfalten geftellt. 6 Lleinere Aepfel
fperden qgefchlt, mit etmem Lbffel audgebofrt unb mit
Cingemachtem gefiilli. Dann twerden 80 Gramm Buttex
fehaumig gerfifjct, Y+ Pjund Bucer, nad) und nad) 6 Ei-
gelh, ber erfaltete Brei, Sajt und Sdjale, 1 Jitrone und
ter Sohnee der Eiwei dazugegeben. Die gefiiliten Aepiel
ftellt man in eine YAujlanfform, gibt die Mafje dariiber
ud badt fie nun bet guter Hise.
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407. Gremeiipfel.

LVon 2 LWwifel Meehl, Y2 Qiter Milch, 4 Eigeld,
4 Liffel Jucfer und 1 Stiitchen BVanille wird vie beim
Bidquitaujlauf eine BVanillecreme gemadht. Dann werden
15—20 mittelqrofge Aepfel gejchitlt, mit einem Kartoffel-
bobhrer ober Blechlbifel audgehvhlt und mit Bafjer jorg-
faltig nicht ganz weicdh) gefocht, jo daf fie gany bHleiben.
Hievauf jtellt man fie nebenmeinander in eine feuerfeite
Vlatte, fitllt jie mit Cingemadhtem oder Gelee, gibt die
Banillejauce davan, jhligt dad Ciweily zu Schnee, ber-
mijht ed mit 2 Loffel Jucter, gibt ed auf die Aepfel und
[t die Speije 10—15 Minuten zu hellgelber Farbe bacen.

408. Gebadene Aepfel.

Groge Webfel werden gejchdlt und mit einem Kar-
toffelbohrer audgehdhlt. Dann madht man eine Fiille bon
100 Gramm gejchdlten, feingetwiegten PMandeln, 100 Gramm
geftofenem Bucfer und 3 Eiern, riihrt e8 jujammen recht
fehaumig, - fiillt die Uepfel damit. Diefe tverden dann in
einer flachen Pjanne mit Wein, Sucer und Jimt im Ofen
tweichgediinjtet. Dodh diirfen jie nicht zerjallen.

409. Aepfeliharintte.

15—20 Reinetten-Aepfel twerden gejchdlt, in bdiinne
Stheiben gefhnitten uud mit 150 —200 Gramm Sucer
im Ofen, womdglich ohne Wajjer, weidhgediinfiet. Jn-
aoifchen werben bon Cinbac oder IMild)broten Sdheiben
geichnitten, biefe in zerlafjene Butter und geftoBenen Jucer
getaucht und eine beftvichene, beftreute Form bamit aus-
gelegt. un vermijeht man die Aepfel mit 2 Lbjjel ge-
wajchenen grofen und 2 Lofjeln Eleinen Rofinen, fiillt jie
algdann in die auBgelegt Fovm, gibt noch eine Lage
Sdynitten dacauf, bactt die Speifen im Ojen 2 Stunbe
s gelbbrauner Farbe, fHirat fie aldbann auf eine Schliifjel
und fjerbiert jte dict mit Sucer befireut.




= Puddings. 1t
T 55558599959 999995FFFFISFIIISIIIIIEINS

410. Gejalzener Anjlanf (3u Braten pder Gemiife).
b, 130 Gramm Mehl werden mit 1/2 BViertel (3/s Liter)
ik Mildh angeriihrt, 2 eigrofe Stid Butter dazu getan und
en unter forttodhrendem Rithren auf jdhivachem Feuer ge-
= | foht, big fich der Teig bon der Pianne Ibjt. Dann [Apt
- man ifn in einer Schiiffel verfithlen, riihrt 6—8 Eigelb
1. dag, gibt zulegt den Schnee der EiweiR darunter, fillt
te pie Mafie in eine bejtrichene Form obder feuerfejte tiefe
e | Platte und it jie im Ofen Y2 Stunde aujziehen.
re
1D ‘
L

B. fauiiings.

i - 3 411. Kalbileijdhpudding.
1:: 500 Gramm Ralbfleijd) twird fein gehactt ober ge-
it toiegt und nad) Belieben durd) ein Sieb gejtrichen. 4 Milch-
i toecfen terben gefchdlt, in Mild eingeweidht, dod) jo, dap

fie nicht 3u weich werben, feft audgedritctt und fein gewiegt.

< Dannt tiihrt man 250 Gramm qehiuteted, fein gehactted [
Rievenfett oder Butter redht jchaumig, gibt nad) und nad !
6 Eigelb, bie LWecfen, etwad feingeiviegte Jiwiebeln und
Beterjilie, Sals, ettvad Pfeffer und dad Kalbileiih dazu, |
e mijcht sulest den Schnee der Eiteip darunter, fiillt Ddie !
er Maijle in eine glatte, mit Butter Dbeftrichene und Gries
1= beftreute Form und focht den Pubdding im Wafjerbade ;
a1 112 Stunden. Derjelbe wird mit jolgender Sauce jerbiert:
er 125 Gromm Butter twird jhaumig geriibet, 2 Loifel |
&= Mehl, 2 Eigeld und Bitvonenjaft darangegeben und mit |
Sleijehbrithe zu Sauce berdinnt. Vor bem Anridjten toird |
ie diefe aufg Feuer gefest, mit bem Schneebefen gejchivungen gl
1e big fie and Kochen fommt und damm durd) ein Sieb iiber |
De ben Pubding gegeben. Der Pudding [dRt fidh aud) von L
el gejhabter Leber Berftellen; man fjerviert biejelben mit
einer braunen Sapernjauce.
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