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Auflaufs, Pfannkuchen und
Dessert-Gebackenes.

Siihe Auflaufs.
MronenauNauf. 150 g Zucker werden mit 6 Eigelb,

dem Saft einer Zitrone und der abgeriebenen Schale von

einer Zitrone schaumig gerührt, 1 Löffel Mehl und der

Schnee der 6 Eier durchgezogen. Die Masse wird in eine

Auflaufform gegeben und 1/2 Stunde im Ofen gebacken.

Sfsldielbeerauflstuf. Man koche 500 g Stachelbeeren

weich, rührt sie durch ein Sieb, 6 Eidotter werden mit 200 g
Zucker gerührt, vermischt mit dem Fruchtbrei, etwas Zimt,

die abgeriebene Schale einer Zitrone, dann zieht man den

Schnee der Eiweiße unter die Masse, füllt das Ganze in

eine ausgebutterte Auflaufform und bäckt ihn bei mäßiger

Hitze V2 Stunde im Ofen.
Sdiokoladenauflauf. 6 Eigelb werden mit 125 g

geriebenen Mandeln und Zucker gerührt, dann gibt man

126 g geriebene Schokolade, 1 Obertasse geriebenes Brot
und den Schnee der 6 Eier dazu und backe alles in einer

ausgebutterten Form.
ßtandelauflauf. 100 g Butter rührt man mit 6 Ei¬

dottern und feinem Zucker schaumig, gibt 3 in Milch ein¬

geweichte und ausgedrückte Brötchen, 100 g geriebene

Mandeln und die abgeriebene Schale von einer Zitrone
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