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Ruder, rithet wicder einige Jeit, giebt 8 fargequiclte Eidotter
unter fortgefestem MRithren™) dau, ebenfo 100 Gramm geriebene
fitfe Mandeln und eirne Hand voll geviebene Semmel; juleht
3ieht man den fteifgeichlagenen Schnee der 8 (Eiweify darunter,
fitllt den Teig in buttevbeftvidhene, mehlbeftrente Formen und
bt ihn im mifiig beifen Ofen 11/, Stunbden.

143. Mohrriiben - Torte. 600 Gramm fajtige junge
Mohrritben werden gepupt, in Streifen und bann in Witrfel
gefdhnitten und mit etwa 3/, Liter Waffer stemlich weich geditnftet.
500 Gramm nidt gang frijfe Semmel fdyneidet man tn
Sdjeibcjen und vermifdyt fte mit dem Mohrritbenfaft. 250
Gramm Butter rithrt man fdhaumig, fiigt 9 Cibdotter uud
180 Gramm Suder hingu, vithrt dag Gange einige Winuten
durdeinander, vermiftht die Semmel damit und giebt julett
bag qu fteifemn Schnee gejdjlagene Ciweiff der 9 Eier darunter.
Man fitllt den Teig tn eine butterbeftvidjene, mehibeftrente
Sorm und bddt ifn im mifig geheizten Ofen in 113,
Stunbde fertig.

144. Brot-Anflanf. 500 Gramm Sdwarzbrot wird ents
fruftet und gerieben. Die Kruften weidht man in 3, Liter
Beifer Mild) ein, vevmifdht beidesd mit dem geriebenen Brote,
viihrt e8 gehorig durd), giebt nad) und nad) 150 Gramm
fhaumig gerithrte Dutter, 8 Cigelb, 180 Gramm Juder dagy,
vithrt Ales einige Beit gut durcheinander, giebt gulept dad ju
fteifemn Schnee gefdylagene Weife der 8 Cier darunter und
bt die Maffe in einer buttevbeftridhenen, mefhlbeftrenten Form
bet miifiger Dite.

145. Auflonf vou Brot und Schofolade. Grobes Brot
(1 Pid.) wird gericben. Scotolade (/> Pfd.) wird mit Mildy
(*lo Qiter) und Waffer (Y« Lter) did gefocht und mit dem
Brote vermijht. Fun rvithrt man Yo Pfd. Buiter {dhaumig,
fiigt 6 Gibotter unter Rithren dagu nebft 4 CRlbffel Buder,
vithet Ales eine Beit lang gut durdjeinander, giebt das ju
fteifem Scnee geichlagene Weiffe der 6 Ciev dagu, gieht ben
Teig in eine mit Butter ausdgeftridjene, mehlbeftreute Form und
Tafit den Auflauf im gut geheizten Ofen 1—1"/, Stunde baden.

*) mit einer Holstelle,
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