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‘ihren. Milch mit

KALTE SUSS-SPEISE]

61. GrieBspeise.

7

1taten: 1 1 Fliis:

ist, vermischt 1

62. Birnenspeise.

n : 500

lar iy
oder Rum.

Zubereitung: Die Birnen werden weichgekocht, diirfen aber

] wird mit Keksen

‘allen. Der Boden einer Glasschiiss
egt, die mit Rum oder K }
bgetropften
. Der Birnensaft wird z

ak Ubertridufelt werden. Darauf

Rosinen und geriebenen

en die

n gebracht und das Vanille-
soBenpulver oder Kartoffelme mit 3 bis 4 EBloffel Saft ange-

rithrt dazugegeben und gegossen.
63. Apfelspeise.
Zutaten: 6 groBe Bratidpfel, Vanillezucker, Zitronenschale, 2
Weil3

leier.
Zubereitung: Die Bratipfel werden durch ein Sieb gestri

hen

mit Vanillezucker (evtl. noch etwas Zucker) und Zitronenschale
wird

30 Min. schaumig geriihrt. Der steife Schnee von 2 Eiern

darunter gezogen. Mit Zucker abschmecken.

64. Buttermilchspeise.

Zutaten: % 1 Buttermilch, 100 g Zucker, 3 Tafeln rote Gelatine,

Saft von 1 Zitrone, Schale von !/: Zitrone, % Glidschen Rum.

Zubereitung: Alle Zutaten gut verriihren und auf Eis stellen.
65. Kalte Reisspeise.
Zutaten: 250 g Rei
Gelatine, Schlagrahm,
Zubereitung: Den
Zucker garkochen, mit Gelatine verriihren. Schichtweise in eine

Vanilleschote, 120 g Zucker, 2 Tafeln

in Milch einweichen, mit Vanille und
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Glasschiissel fiillen. 1 Schicht Reis, 1 Schicht Sahne und Friichte.

Obenauf mit Friichten verzieren.

66. Kaifeekrem.

ee-Ersatz,

i

Von M rsatz Kaffee

und » Masse in

Mileh gielen, n, schlagen,

bis die Masse kalt und schaumig ist.

67. Tutti-Frutti.
Zutaten: 200 g Zwieback oder Keks, gekochte Friichte, 2 1
Milch, 50 g Zucker, 50 g Griell.

Zubereitung: Aus Milc

und Griell einen Brei ko-

chen. Eine Schiissel auslegen, darauf

sel etwa zur

mit oder Keks

> verschiedenes Kompott, so daB die Sch

brei geben.

68. Karamelkrem.

Zutaten: ¥ 1 Milch, 120 bis 150 g Zucker, 2 EBlb6ffel Wasser,
50 g Kartoffelmehl, 1 Pr. Salz.

Zubereitung: Der Zucker wird in einer flachen Pfanne
gebridunt, mit kochendem Wasser aufgelost (man mul warten, bis
sich alles aufgelbst hat) und in die kochende Milch geschiittet.
Danach bindet man das Ganze mit dem angeriihrten Kartoffel-
mehl und schmeckt ab.

69. Einfache Quarkspeise mit Obst.

Zutaten: 500 g Quark, 4 1 Milch, Vanillezucker, Obst nach
Belieben.

Zubereitung: Quark durch das Sieb streichen, unter Schla-
gen die Milch dazugeben, das Obst daruntermischen, mit Vanille-
zucker und Zucker abschmecken, 30 g Schwarzbrotbrésel oder
Haferflocken mit 30 g Zucker zu Krokant rosten und iliber die
Speise strewen. Man kann statt Obst auch Marmelade (1 EBl6ffel)
nehmen.

70. Flammeri von zusammengelaufener Milch.
Zutaten: % 1 Mileh, 50 g GrieB, 1 Tecliffel Starkemehl oder
Puddingpulver, 2 EBl6ffel Milch, Salz, Zitronenschale, 60 g Zucker.
Zubereitung: Kartoffelmehl anrithren, mit den anderen Zu-
taten und der geronnenen Milch unter richtigem Schlagen zum
Kochen bringen, GrieB zugeben und noch kurz ausquellen lassen,
in kalt gespiilte Formen geben und stiirzen
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71. Falscher Schlagrahm.

Zutaten: ' 1 Milch, 25

25 g Zudker,

Mehl oder St

nde Milch gibt unter Riihren

es garkochen. M: den Brei

Zucker und Vanillezucker hinzu und

von oben nach unten, bis die Masse ganz schau-

5 ist. (Gelingt aber nur mit Magermilch.)

72. Fruchtgriitze.

Zutaten: 500 g Fruchtriickstinde oder 3 Mar1

1 Wasser oder Fruchtsalt, Zucker nach Geschmack, 100 g

g

stinde mit Wasser vermischen

Zum

Zubereitung: Fruc

Kochen bringen, dann unter Rilhren den Grie3 ei

aus=

quellen las:

n. In eine kalt ausgespiilte Form geber 1 dem
Erkalten stiirzen. Dazu reicht man gesiliBte Milch oder Vanille-

sofe.

AUFLAUEFE
73. GrieBauflauf.
Zutaten: 10 EBl6ffel GrieB, 2 ganze Eier, ¢ EBloffel Zucker,
6 EBléffel Milch, ¥ Backpulver, Zitronenschale.
Zubereitung: mtliche Zutaten schaumig riihren und die
Masse in der gefetteten Auflaufform backen. Nachher in eine
griBere heifle Schiissel stiirzen, mit lauwarmer Vanillemilch iiber-

gieBen und % Stunde am Herdrand stehen lassen. Der Auflauf
saugt die Milch auf und wird sehr locker.

74. Griellschmarren,
Zutaten: 1 bis 1% 1 Milch, etwas Zitronenschale, Salz, 375 g
groben GrieB, 1 Ei, 60 g Fett, Zucker zum Bestreuen.
Zubereitung: Milch mit. Zitronenschale und Salz zum Kochen
bringen, Grieffi unter Riihren einstreuen, steifen Brei kochen, noch
warm das Ei unterriihren, Teig auskiihlen lassen, auf der Stiel-
pfanne oder Réhre ausbacken, zerstoBen, anrichten, zuckern.

75. GrieBschnitten. -
Zutaten: 1 1 Milch, Salz, 1 Stiickchen Zitronenschale, 50 g
Zucker, 250 g groben Griefl, 1 Ei. Zum Panieren 1 Ei, 1 Ef10ffel
Wasser, 4 EBloffel Semmelbrisel. Zum Backen etwas Fett.
Zubereitung: Aus Milch, Salz, Zucker, Griefl und Geschmacks-
zutaten einen steifen GrieBlbrei kochen, noch heil das Ei darunter-
mengen. Den Brei sofort auf einem nassen Brett 1 cm dick aus-
streifen, auskiihlen lassen, Schnitten schneiden, dieselben nach
Belieben in Ei und dann in Semmelbrésel wenden, auf der Stiel-
pfanne sofort ausbacken, mit Zimt und Zucker bestreuen. Man
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