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karamellpuäcking. 100 g Zucker wird mit wenig
Waffer goldgelb geröstet, sofort in eine Puddingform ge-
goffen und diese ganz damit ausgestrichen. In V2 > kalte
Milch verquirlt man 6 ganze Eier, 1 Eßlöffel Kartoffel¬
mehl und 100 g Zucker, gießt dieses in die mit Zucker¬
karamell ausgestrichene Form und kocht den Pudding bis
die Speise fest geworden ist, stürzt sie vorsichtig heraus,
damit der flüssig gebrannte Zucker wie eine Soße dar¬
über kommt.

öriekauNauk. In 1 I kochende Milch werden 260 gGrieß gerührt, bis sich die Masse von der Pfanne löst.
6 Eigelb werden mit Zucker schaumig gerührt, abgeriebene
Zitronenschale, hierauf den abgekühlten Grieß und zuletzt
den Schnee der 6 Eier darunter gezogen. Man füllt
diese Mischung in eine gut ausgestrichene Form und kocht
den Auflauf im heißen Ofen fertig.

Plötze.
Ouarkkloße. 1 eigroßes Stück Butter rühre man mit

3 Eier schaumig, gebe 1 Tasse Grieß und 600 g trockenen
Ouark dazu, darauf läßt man den Teig 1 Stunde ruhen,
formt kleine Klöße und kocht sie in Salzwasser. Mit ge¬
rösteten Brotwürfeln zu servieren.

öemüleklöbe. 1 eigroßes Stück Butter wirdmit 3 Eiern
schaumig gerührt. Gemüse, wie Bohnen, Karotten, Spinat,
Blumenkohl werden fertig gekocht und durch die Maschine
getrieben, und soviel Panierbrot als zum Binden nötig
dazu gegeben. Man formt Klöße, die in Salzwasser ge¬
kocht werden.

ftäseklöße. 1 eigroßes Stück Butter wird mit 3 Eiern
schaumig gerührt, 4—5 am Tage vorher gekochten und ge-
eirbenen Kartoffeln, 100 g geriebenen Käse, Salz, Panier¬
brot nach Bedarf dazu gegeben. Man formt kleine Klöße,
die in Salzwasser gar gekocht werden.
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