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Dieſes Kompott kannn zu allen Flleiſchgerich ten 1 Saft , zu
Braten ꝛc. gegeben werden , ſelbſt wenn Gäſte anweſend ſind

6 Pflaumenmus. Man kocht die Zwetſchgen mit Zimmt ,
aber ohne Zucker , weich

und preßt ſie dann durch ein Sieb . Das Mus
vird mit klarem Zucker verrührt und nochmals durchgekocht .

Oder man röſtet geriebenes Schwarzbrot in Butter , ſchwellt Sul
tanroſinen in Waſſer und rührt dies nebſt klarem Zucker und guter Milch
durch die durchgedrückten Zwetſchgen .

er Art bereitetes Mus iſt beſonders angenehm , doch kann

das
erſtere etwas Milch rühren , wodurch es ſehr ge—man auch

ſchmeidig un d wird

7. Rompott von
getvockneten, Prünellen . Man ſpüle

ſie in Uultem Waſſer und
108

ſie mit Waſſer , Zucker und ganz wenig
Zimmt , den man auch weglaſſen kann, ms Feuer . Sie müſſen langſam
und nicht zu weich gekocht werden .

Zur Beachtung! Fompotts von getrocknetem Obſte ſind für Ge —
ſellſchaftseſſen im Allgemeinen nicht verwendbar , doch kann man eines der

feineren ſchon geben , wenn es ſich nur um eine kleine freundſchaftliche
Mahlzeit handelt , bei welcher man keine Umſtände zu machen braucht . —

gewöhnlichen Kompotts kann man Farinzucker nehmen , nur muß man
ſich überzeugen , daß er unverfälſcht iſt .

XI . Milch - Eier - und Pfannenſpeiſen .

A. Kurze Auleitung zur Bereitung von Milch⸗, Eier⸗ und

Pfaunenſpeiſen .

Es ſoll hier nochmals in Erinnerung gebracht werden , daß eiſerne

Geſchirre zur Bereitung von Milchſpeiſen unverwendbar ſind , ſich hingegen
aber ſehr eignen zum Backen von Pfannkuchen , ſofern kein Obſt mit der
Pfanne in Berührung kommt . Jedenfalls aber —— Eiſengeſchirr peinlich
ſauber gehalten werden , was 3 bei anderem nicht minder Noth
thut . — Zu Milchbrei — jeder Art — kann auch ein anderes Fett ver⸗

wendet werden als echteButter , zu Eierſpeiſen iſt auch Kokosnußbutter

ſehr gut , und zu Eier - und Pfannkuchen, Plinſen ꝛc. können auch Schweine
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fett , Speck und , wenn ſie ſehr einfach bereitet ſind , ſelbſt ausgeglühtes
Rüböl angewendet werden , obſchon das letzte von allen Küchenfetts d
minderwerthigſte iſt .

Wenn man Teig zu Eier⸗ , Pfannkuchen ꝛc. bereitet , ſo ſchlägt man
zunächſt die Eier in einem hohen ſchmalen Topf gut untereinander , ver —
rührt ſie dann gut mit dem Mehl und fügt endlich nebſt den ſonſt noch

angegebenen Beſtandtheilen die erforderliche Milch ſchwach lauwarm dazu ;
kalt aber dann , wenn das Eiweiß zu Schaum geſchlagen wird . Mit

Schaum bereitete Kuchen werden höher , zarter und endlich erhält man von
der gleichen Teigmaſſe auch mehr Kuchen als ſonſt .

Zum Backen giebt man verhältnismäßig reichlich Fett in die Pfanne
wenn es anfängt heiß zu werden —rauchen darf es noch nicht gießt
man , einen runden , ſich erweiternden Kreis beſchreibend , den Teig hinein ,
worauf man die Pfanne ſchüttelt , damit er ſich gleichmäßig vertheilt .
Wenn die Maſſe etwas feſt geworden iſt , lockert man ſie mit dem Pfann
kuchenmeſſer auf ; ſitzt ſie an einer Stelle an , ſo

gi
man ein Körnchen

Fett dorthin . Ein dicker Kuchen muß an vielen Stellen mit dem Meſſer

ungeſtochen werden , damit er durchbackt

B. Milchſpeiſen .
1. Reisbrei . 2 Liter Milch oder 1½ Liter Milch und ½ Liter

Waſſer , oder halb und halb macht man mit 50 Gr . Butter kochend , giebt
eine Priſe Salz , Zucker nach Geſchmack und ½ Pfund gebrühten Reis

hinein . Für einen gewöhnlichen Tiſch kann der billige Bruchreis genom
men werden . Man laſſe den Reis langſam und nicht zu dick quellen und
ſei beim Durchrühren vorſichtig , damit er nicht zerrührt werde . Wird er
kalt gegeben , ſo muß beim Kochen darauf gerechnet werden , daß er ſtark
nachdickt ; namentlich im Sommer iſt er ſehr angenehm . — Auf der
Schüſſel beſtreut man ihn mit Zucker und Zimmt oder mit geriebener
Chokolade . Giebt man ihn kalt , ſo wird er vor dem Anrichten durch

gerührt , bis das Häutchen vergangen iſt , glatt geſtrichen und dann
beſtreut .

2. Reisbrei mit Zwetſchgen . Wenn der Brei , den man

womöglich ohne Waſſer und nur mit 1½ Liter Milch bereiten ſollte , ſchon
beinahe weich geworden iſt , giebt man ½ Pfund weichgekochte Zwetſchgen
mit ihrer Brühe dazu . Dieſer Reis darf nicht zu weich gekocht werden ,
indem er ſonſt beim Durchrühren zu einem unanſehnlichen Mus werden
würde ; damit er keinen Rauchgeſchmack von den Zwetſchgen annehmen
kann , iſt es gut , dieſelben mit kaltem Waſſer ans Feuer zu bringen , darin
einmal ſtark aufkochen zu laſſen und dieſe Brühe dann abzugießen und

durch kochendes Waſſer zu erſetzen .

3. Reisbrei mit Aepfeln . Kurz vor dem Anrichten miſcht
man etwa 8 mit Zucker und Zimmt gekochte , in paſſende Stückchen ge
ſchnittene Aepfel nebſt ihrem Safte oder im Verhältnis Apfelmus und den
Reisbrei , rührt ihn gut durch und läßt ihn noch einige Minuten nebenher
am Herde ſtehen . Iſt er dick genug , ſo kann man ihn mit Zucker be⸗

——
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D1 mit er oben eine gelbe Kruſte bekommt

ſinen darunter gemiſcht werden .
ſtreuen und in den Ofen ſetzen

können auch noch 60 Gr

4. Griesbrei . Wie Reisbrei . Kann ebenfalls mit Zwetſchgen

oder Aepfeln bereitet werden .

5. Brei von Buchweizengrütze . Man richte ſich in der Be
n Brei von Buchweizengrütze ( ſiehe : Kalte , ſüße

E3E8

reitung nach dem kal 6 ie

Speißen ) . Auf der Schüſſel wird Zucker , Zimmt und braune Butter

darüber gegeben . Dieſer Brei iſt namentlich ſeiner Leichtverdaulichkeit

wegen für Kinder und Kranke ſehr paſſend .

6. Perlgraupen in Milch . ½ Pfund Perlgraupen wird in

wenig Waſſer eingekocht , bis die Brühe ziemlich eingegangen iſt , dann gießt

man langſam nach und nach kochendes Waſſer nach Bedarf zu und läßt

die Graupen weich werden , worauf man ein Stück Butter , Milch und

Zuc azu giebt und ſie darin dick kochen läßt . Noch angenehmer ſind

die Graupen , wenn man , ſobald das erſte Waſſer vergangen iſt , nur mehr

Milch nachfüllt . Auf der Schüſſel wird die Maſſe mit Zimmt und Zucker

beſtreut , nach Geſchmack noch heiße Butter darüber gegeben und gekochtes

Obſt dazu gereicht ; am erwünſchteſten iſt ein Kompott von friſchen oder

getrockneten Zwetſchgen . Außer dem Kompott kann man auch Rauchfleiſch
Pö ) dazu geben ; dann würde es aber rathſam ſein , Zucker und

Zimmt , oder wenigſtens letzteren , wegzulaſſen .

7. Dampfnudeln . 30 Gr. gute Preßhefe werden in einigen

Löffeln lauwarmer , leicht gezuckerter Milch aufgelöſt und gehen laſſen .

Wenn die Hefe ſo aufgegangen iſt , daß das urſprünglich nur halb volle

Töpfchen bis beinahe an den Rand gefüllt erſcheint , gießt man ſie in ein

Pfund Mehl , in deſſen Mitte man ein Grübchen gemacht hat , ſtäubt Mehl

darüber , legt ein leichtes Tuch über die Schüſſel und läßt den Teig auf⸗

gehen . 2 ganze Eier und 1 Eidotter , 1 Deciliter lauwarme Milch , 130

Gr . geſchmolzene Butter , 1 Priſe Salz und geriebenen Zucker ſchlägt man

untereinander , miſcht es an den aufgegangenen Teig , den man ſolange

rührt , bis ſich feine Blaſen bilden . Dann deckt man wieder das Tuch
darüber und ſtellt ihn bei Seite an einen warmen Ort . Wenn der Teig

gegangen iſt , ſtürzt man ihn auf ein mit Mehl beſtreutes Backbrett , ſchneidet

davon nicht zu große Stücke , die man rundet und nebeneinander in eine

mit Butter ausgeſchmirte Kaſſerolle legt . Man deckt wieder das Tuch

darüber und wenn ſie noch einmal ſo groß geworden ſind , werden ſie

oben mit geſchmolzener Butter beſtrichen und im Ofen 20 —25 Minuten

gebacken . Dann giebt man eine große Taſſe ſtark kochende , gut geſüßte

Milch darüber und läßt die Nudeln noch ſolange im Ofen ſtehen , bis alle

Flüſſigkeit in ſie hineingezogen iſt . Man ſchüttet ſie dann aus , löſt ſie

vorſichtig voneinander und beſtreut ſie auf der Schüſſel ſtark mit Zucker

und giebt einen Vanillen⸗ , Milch⸗ oder Obſtguß dazu ; man kann aber auch

braune Butter und ein gekochtes Obſt reichen .

8. Bayriſche Nudeln ( vorzüglich ) . In ½ Liter guter

Milch läßt man / Pfund Zucker und 85 Gr . Butter vergehen , macht

dieſe Miſchung kochend und rührt 250 Gr . Weizenmehl hinein . Man rührt

dieſe Maſſe ſolange , bis ſie ſich vom Topfe ſchält und füllt ſie hierauf

korker
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in eine Porzellanſchüſſel . Nach dem Erka
16 gelbe Eier durch . Nun macht man geſi kochend, in der 1

eine Viertelſtange aufgeſchlitzte Vanille hat me den auszie
taucht einen ſilbernen Eßlöffel hinein , ſticht damit nicht zu große
Klöße vom Teig und legt ſie in die Milch , in der man ſi gut aufkochen
läßt . Eine Kaſſerolle wird gut mit Butter rt, mit geſtoßene
und geſiebtem Zwieback , unter welchen man miſcht ,
die Nudeln nimmt man nun mit dem Schaumlöffel heraus , I
ablaufen und legt ſie nebeneinander in das Geeſchirr . Vorher
man von knapp 7 / Liter eine dicke von Vanille berei
über die Nudeln geſtrichen wird , worauf man ſie ir
darin backen läßt , bis alle Flüſſ ſigkeit Wmger iſt und
ſchön gelbbraun gefärbt hat . Vor dem Anrichte
Zucker . Wegen Bereit tung der Creme ſehe man : ſüße „ kalte S

C. Eierſpeiſen .
1. Das Eierkochen . Manlaſſe

0werden und lege die Eier dann mit einem Fülllöffel vorſichtig hinein . DieEier werden je nachdem man ſie mehr oder minder flüſſig oder „dicklichhaben will 2 —4 Minuten im bedeckten Topfe gekocht . Zum Halbhart
kochen brauchen ſie 5 Minuten , das Innere iſt dann noch weich ; zumrichtigen Hartkochen 10 Minuten . Kiebitzeier werden höchſt ' ſelten andersals halb hart oder hart verſpeiſt ;

8 kocht ſie wie gewöh nliche Eierund bringe nur ſolche auf den Tiſch , deren Ei iweiß eine bläuliche Färbung
zeigt ; andere ſind verdorben . Harte und halbharte Eier werden aus demkochenden gleich in kaltes Waſſer gelegt und wenn ſie nur mehr ſchwach
lauwarm ſind , vorſichtig abgeſchält .

2. Soleier künſtlich zu bereiten . Hartgekochte Eier werdenmit der Hand am Tiſche ſolange gerollt , bis die Schale dicht mit kleinen
Sprüngen bedeckt und weich geworden iſt . So legt man ſie in
waſſer , welches ſoviel Salz. enthalten muß, daß die Eier auf der Ober
fläche ſchwimmen bleiben . Man läßt ſie 12 —24 Stunden darin liegen .

3. Gerührte Eier . Man nimmt nur friſchgelegte Eier , ſchlägtſie in einem Topfe recht gut untereinan nder , miſcht etwas Salz , nach Belieben auch Pfeffer oder Musskatblüthe oder feingeſchnittenen Schnittlauch
dazu und gießt dies in friſche , heißgemachte Butter . Man rührt ſie bisſie dick geworden ſind , doch müſſen ſie ganz wei ich bleiben und richtet ſie
ſogleich in einer erwärmten Schüſſel an . Sollen die Eier niicht zerrührtwerden , ſo hört man mit Rühren auf , ſobaldld alle Flüſſigkeit vergangeniſt und läßt ſie noch einen Augenbl lick am Feuer ſtehen .

Will man gerührte Eier ſparſamer bereiten , ſo miſcht man zu jedemEi einen Eßlöffel Milch. Man kann dieſe Eier mit feingehacktem magerenSch inken beſtreuen oder mit geh ackten Sardellen oder auch dieſes mit durchrühren , was viele noch vorziehen . Ohne dieſe Zuſätze bereitete Eier giebtman gewöhnlich zu Bücklingen , Hering , Rauch fleiſch , zu ſpinatartigen Ge⸗müſen , Spargel u. ſ. f.

45 ge Waſſer brauſend
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Geſchirr füllt man 10 —15 Centi
4. Verlorene Eier . C
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0 h gel
der Dragon
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5. Spiegeleier . jer Pfanne einen entſprechen⸗

h Bu ß we n die Eier , die mit feinem

d wenu man will , ittenem Schnittlauch , beſtreut

eins neben das andere hinein ; es muß jedoch zwiſchen jedem

ger Raum bleiben , damit ſie weder ineinander fließen noch anbacken

können . Wenn das Weiße vollſtändig geſtockt hat und milchweiß geworden0

1die Eier mit dem Pfannkuchenmeſſer heraus und belegt damit

„der Beefſteaks , oder man giebt ſie als beſonderes Gericht ,
iſt hebt1 Hel
ein Gemüſe

tz 3 namentlich zun ot oder zum zweiten Frühſtück .

0 Spiegeleierform bereitet , worin ſie eine

rhalten man in jede Vertiefung ein Körnchen

enn ſi worden iſt , 1 Ei

D. Pfaunenſpeiſen.
1. Feiner Eierkuchen . 5 friſche Eier werden gut unter

51einander geſchlagen , mit 3 Eßlöffel feinem Mehl und etwas Salz glatt

worauf man ungefähr 372 Deciliter leicht erwärmte Milch daran

gießt und recht ſchaumig ſchlägt . Zucker mit oder ohne beliebigem Geruch ,

niebt man nach Geſchmack . — Man macht hierauf ein entſprechendes Stück

verrührt

iſche oder Kokosnußbutter heiß , läßt es aber nicht zum Rauchen kommen ,

und gießt entweder den ganzen Teig , oder wenn man den Kuchen nicht

ſo dick haben will , nur die Hälfte davon hinein . Während des Backens

muß die Pfanne öfter geſchüttelt werden ; wenn der Kuchen unten ſchön

hochgelb und innen gar geworden iſt , ſchiebt man ihn , ohne zu wenden ,

auf eine Schüſſel , wo er in der Hälfte zuſammengebogen und mit Zucker

und Zimmt oder mit Chokolade beſtreut wird .

Uebrigens kann das Eiweiß zu Schaum geſchlagen und ganz zuletzt

an den Teig gemiſcht werden . — Man kann einen Milch⸗ oder Obſtguß ,

Apfel⸗ , Zwetſchgenmus oder Preißelbeeren dazu reichen .

2. Omelette mit Eingemachtem . 5 Eidotter 2 Ißlöffel

feines Mehl , 65 —87 Gr . Zucker mit Vanille⸗ oder anderem Geruch , 3 Deci —

liter Milch , der ſteife Eierſchaum . — Man backe von dieſer Maſſe recht

dünne Omeletten auf nur einer Seite , ſchiebe ſie , wenn die untere

bräunlich , die obere feſt und trocken geworden iſt , vorſichtig auf die Schüſſel ,

beſtreiche die weiche Seite mit einem guten Obſtmus oder mit einer be
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liebigen mit Waſſer oder Wein verdünnten Marinade , rolle zuſammen
beſtreue mit Zucker . So oft eine friſche Omelette eingegoſſe
ein Stückchen Fett in die Pfanne .

3. Eierkuchen mit Fleiſch . Man bereite den
feinem Eierkuchen , aber ohne Zucker, und nehme d 6 eißen
Pfeffer und feingeſchnittenen Schnittlauch wie auch mehr Salz an den
Teig . Man backt davon meſſerrückendicke Kuchen n Bericht und fülle
ihre weiche Seite mit einem beliebigen Fleiſch - Gehäckſel
heiß ſein ſoll , worauf man die Kuchen in ddu
Man kann auch kleingehackten gekochten S eiman mit gelbgeſchwi itzter Zwiebel in heiße in
Feuer ſtehen läßt und dann mit 1 Löffel ſi
gerade hat , durchrührt . Man kann den it
kalt darüber ſtreuen .

4. Gebackener 8 mit eeh M te
Kuchen wie in der vorſtehenden Numm U„ ge ſchfülle jedocknur 1 Löffel in die Mitte hinein und ſch dann den

Teig von all
Seiten darüber zuſammen , deſſen Rände mit Eidot beſtrei
leicht aneinanderdrückt . Dann wird der ganze Kloß reichlich mit Ei
ſtrichen , dicht mit geriebener Semmel beſtreut und in gutem Backfett ſchör
gelbbraun gebacken . Es iſt dies eine ſehr angenehme Beilage für ein
ſaftiges Gemüſe, welches zu einem feineren Eſſen gereicht wird .

5. Omelette mit Kruſte . 6 Eidotter , 1 Cßl öffel Stärke⸗ ode
Kartoffelmehl , Zucker mit Geruch nach Geſchmack , 2½ Deciliter Milck
Man backt die ganze Maſſe zu einem Kuchen, der unten nu gelb werdendarf . — Vom Eiweiß bereitet man einen ſehr ſteifen Schaum ,
65 Gr . Zucker mit oder ohne Geruch durch , ſtreicht ihn gleichmäßig
die weiche , doch trockene Seite der Omelette und ſetzt dieſe in einen
zu heißen Ofen ,i n welchem ſie bleibt , bis die Schaukruſte hochgelbfeſt geworden iſt . Das Schwierigſte iſt , den Kuchen nicht zu br
werden , ihn aber auch nicht zu kurz backen zu laſſen , damit er inwe
nicht bleibt .

Plinſen zu backen . Der Teig wird ebenſo — wie
für Etemuchen nur iſt die Zuſammenſetzung des Teiges etwas verſchie
den . Man backt auch ſo , doch ſehr dünn doch auf beiden Seiten ſchöngelbbraun .

4 Eier , 125 Gr . feines Mehl , 3 Deciliter Milch , unter welche man
½2 —l Deciliter warmes Waſſer miſchen mag , 40 —50 Gr . geſchmolzene
Butter , Salz und je nachdem auch Zucker mit Zitronengeruch .

Eine andere Miſchung iſt : 4 —5 Eidotter , 125 Gr . Mehl , 3 Deci
liter halb Milch , halb ſüße Sahne oder 2 Deciliter ſaure Sahne und1 Deciliter war mes Waſſer , 50 Gr . geſchmo lzene Butter , Salz , Zuckerund Geruch nach Bede

(

arf und Geſchmack ; der ſteife Eierſchaum .
ſcEine dritte Mi
Hung: 4 —5 Eier , 125 Gr . Mehl , 3 Deciliter

mildes braunes Bier , 65 Gr . geſchmolzene Butter , Salz und Muskat
blüthe . — Die davon gebackenen Plinſen ſind auch ſehr gut , wenn ſie kalt
verſpeiſt werden .
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7. Gefüllte Plinſen . Man kan wie Eierkuchen mit Fleiſch
tit Paſtetch man ſehe de

f d Paſtete Befüllte Plinſen
1 gefüllt fbeid Seiten gebacke

8. Mehlpuffer . zu Pufferkuchen Hef nommen wird, müſſen

1 Milch und Butt r dem Mif chen lau⸗

Pf Weizenmehl rührt man mit 30 Gr . in lauwarmer ,
ißter Milch fgegangener Hefe an , gießt nach und nach , je

dem man den Teig derb haben will , / — Liter Milch dazu und

. Mehl damit , bis es glatt geworden iſt . Dann giebt man
80 Gr. Butt nd Eier dazu , etwas Salz , und Zucker nach Geſchmack ;

ztror le giebt dem Kuchen einen angenehmen Geſchmack .
8 ker m w kuskatblüthe gemacht werden .
N Blaf ind läßt ihn dann aufgehen .
W N d5 in einer Pfanne
B Schweinefett ,

1 di H des 2 ſchön bräunlich ,
ickt d imdere Seite ebenſo. Man ſorge dafür , daß ſich

i zu ſchnell bräune, damit er inwendig gar backen kann ;

nöthigenfalls bedecke ma en Ringen . — Man kann

den Kuchen mit geko einem Guß geben . Zum Thee iſt

er auch kalt mit friſcher echt angenehm .

Sese Unter

der Sultan R
t Butter beſtrick

d backe im hei
f

ige Maſſe miſche man noch 80 —100

und fülle ſie , wenn ſie aufgegangen
Backblech von länglicher Form und

en Ofen ohne zu wenden ; gut iſt es ,
den Kuchen vorher oben mit Butter zu beſtreichen ; er iſt kalt ſehr gut

zu Thee. Viele beſtreuen ihn mit Zucker und Zimmt , wenn er aus dem

10 . Sächſiſche Kartoffelpuffer . 1 Pfund kalt und feinge⸗
riebene Kartoffeln miſcht man mit 125 Gr . Mehl , Salz , nach Belieben

auc at, 3 —5 Eidottern und ſoviel Milch oder ſaurer Sahne als

de rfordert . Zuletzt wird der ſehr ſteife Eierſchaum durchgezogen ,
worauf man ſofort mit Backen beginnen muß. Man mache in einer Pfanne

Schmelzbutter heiß, fülle den Teig löffelweiſe , dünn , doch zuſammenhängend ,
hinein und backe die Puffer auf beiden Seiten ſchön * und kroß ;

daß muß vorſichtig geſchehen . Eingemachte Preißelbeeren ſind

e Zugabe .
e 23 Obſt ꝛc. zu den Puffern , ſo ſind ſie noch angenehmer ,

wenn man ſie in Speck bratet
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11 . Kartoffelpuffer auf andere Art . ?

Kartoffeln werden gewaſchen , geſchält und dann in friſches Uf t
welches ſo oft erneuert wird , bis 0 eibt und

Ausſcheidung mehr getrübt wird . t

gerieben , das Geriebene nochm n
4 Stunde abgießt , auf ein Siebee en , ſi n mit

kaltem Waſſer beſpült und darin ſtehen läßt ,

k

bi l . Fli pft

iſt . Die Miſchung des Teiges wie das Backen de

r

Puff r geſchieht u ber

12 . Feiner Mehlpfannkuchen . 5 Eidotter man kann
auch die ganzen Eier nehmen , dann aber blei unten angeführte Eier
ſchaum fort —werden mit ßlöffel feinen verrührt , worauf man

ſoviel 88 Sahne oder Milch daran gießt zu einem dickfließ

Teige erforderlich iſt , der nur mit 51 elleicht mit Mi

würzt wird . Nac chdem
man den Eierſchaum im letzten Auge nbli

gezogen hat, läßt man in der Pfanne gutes Backfett

gießt den Kuchen hinein den man auf beiden Seiten

läßt ; man muß öfter mit dem Meſſer hineinſtechen ,
wird . — Man kann übrigens auch 2—3 kleiner

13 . Einfacher Pfannkuchen . 125 Gr . Mehl ,
und ſoviel Milch , daß es einen dicklich 4ießenden Teig gieb
entweder die ganze Maſſe zu einem großen Kuchen auf Sei
ſchön hochgelb und kroß , wobei öfter mit dem Meſſer hineingeſtochen
werden muß , damit er innen nicht teigig wird , oder man backe
dünnere Kuchen davon .

14 . Pfannkuchen mit Beeren . Man g
zu dem man 1 Ei mehr nehmen kann , in das heiße Fett
bald er anfängt feſt zu werden , oben aber doch noc
Beeren beliebiger Art dicht darüber , die man anbacken
Kuchen zu wenden , den man auf der Schüſſel mit Zucker 1

15 . Gefüllte Pfannkuchen . Wenn die Oberſeite des in die
Pfanne eingegoſſenen Kuchens anfängt trocken zu werden , reich
ſie mit Zwetſchgen - oder Apfelmus oder mit eingemachten Preiße beeren,
ſtreut Zucker darüber und läßt ſie noch ein Weilchen im Ofen ſtehen und
vollends gar backen .

Kuche

Puddings , Aufläufe und andere ſüße
Speiſen .

A. Kurze Anleitung zur Bereitung von Pnddings , Aufläufen uſw
Die zur Bereitung eines Puddings oder Auflaufs beſtimmte Form

reſp . Schüſſel wird inwendig mit geſchmolzener Butter gut ausgeſtrichen
und hierauf dicht mit geriebener Semmel oder Zwieback oder geſtoßenem

Sune ausgeſtreut . Wenn eine Stelle leer bliebe , würde der Pudding
daſelbſt anhängen .


	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141
	Seite 142

