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der fich vom Gefdp ablbjt. Man jdyiittet thn Jum Aus-
Riiblen tn eine Sdhiifjel und mijcht, wenn er erkaltel ijf,
dagu 4—5 Cidotter, 375400 Gramm 3u Brei geriibrien,
purd) ein Gieb gefiridjenen Topfen (weigen Kdje), eine
Obertafie Milh oder Sabne, 3—4 Eplbfiel geriebene
Gemmel, 100—125 Gramm  Sucker, efwas geriebene
Jitronenjchale, einen knappen Teeldfjel feingeftopenen 3imt,
70 Gramm jiige und 3—4 feingejtogene bittere Ntandeln,
100 Gramm gereinigte Korinthen und den ffeifgejchlagenen
Gdnee der 4—5 Ciweip, fiillf die Mafle in die mit
Butter ausgejirichene, mit geriebener Semmel beffreute
feuerfefte Aujlaufform, [dft die Speife 11/, bis 11/, Stunden
backen und gibt fie in der Form u Tijdh.

143. KidjegdBen. '/, Kilo Topfen wird mif efwas
Gal3, einer Handooll Brijel und efwa joviel Mehl ver=
viibrf, eine mit Butter bejirichene BVadkform wird mit
einer Sdyichte Semmeljcheiben belegt, iiberfireut dies mit
Topfen, gibt etwas serlafjene Butter darauj und fibrt fo
jhichtenwetje fort, bis die Form dreiviertel voll ijf, etwa
fiinf Gemmeln gejdynitten. Nun giept man 2/, Lifer mit
2 bis 3 Giern verquirlte 9Mildy dariiber, gibt auf die
oberjte Sdjidyfe von Gemmeljcheiben etwas Feft und bickt
die Gpeije ?/, Stunden lang fdyon braun. Man gibt
Rleinen Aufichnitt oder Ralfen Braten dazu. — Will man
fie als jiige Gpeife geben, jo wird Sucker und QRofinen,
aucy blattlid) gejdynittene pfel unter den Topjen geriibrt;
in die Mild) nur die Dotfer allein gegeben. Die Klar zu
Sdynee, der verfiipt wird, und 10 MWinuten vor dem
Auffragen auf die Oberfliche geffridyen und noch bellgelb
gebacken.

144. Gebackenes Topfenkoch. 10 Dekagramm Topfen
verriihrt man mit einer in Mildh) eingeweichten Semmel
gut. Treibt 17 Deka Butter ab, |dyldgt 6 gange Eier
binein, 7 Deka gefchilte, geriebene Manbdelw pder Ttup.
Rimonejdyalen, Jifronaf, Sucker nady Belieben. Bejtreicht
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