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lässt die Kuchen langsam backen, wendet sie um
und überstreut sie mit Zucker.

15. Eierkuchen mit Aepfeln und Brot.
Feingeriebenes Schrotbrot, 1 Suppenteller voll,
verrührt man sorgfältig mit 8 Eiern und 3/4 Liter
Milch; rührt noch 100 Gramm zerlassene Butter,
nach Belieben Korinthen oder Bosinen, 50 Gramm
Zuckerund ein wenig Mehl hinzu, ln diesen Teig
mischt man nun 2 Suppenteller voll feingeschnittene
gute, saure Aepfel, die man vorher halbweich ge¬
dämpft hatte, und bäckt daraus in der Pfanne
zweiseitig hellbraune Kuchen.

16. Reis mit Aepfeln. Der Reis wird gut
abgebrüht, mit kaltem Wasser zu Feuer gesetzt,
ein Stückchen Butter bezw. Palmin dazu getan
und langsam gekocht. Ist er bald weich, gebe
man geschnittene Aepfel nebst einem guten Stück
Butter dazu. Zu Vi kg Reis sind 12 mittelgrosse
Aepfel ein gutes Verhältnis und genügend für 6
Personen.

17. Graupe mit Pflaumen. Man lässt die
Graupen mit Wasser, etwas Salz und Butter zu
einem steifen Brei ausquellen und rührt dann
gute, entsteinte Backpflaumen daran, welche man
gesondert mit Zucker, etwas Ziinmt und Citronen-
schale angesetzt und weichgekocht hatte.

18. Haferbrei. Grobe, gute Hafergrütze wird
in siedendes Wasser in einen eisernen glasierten
Kessel geschüttet, unter geringem Salzzusatz bei
beständigem Umrühren weichgekocht: unter Zu-
satz von Butter und Zucker zu einem steifen Brei
gerührt, dann vom Feuer genommen. Der Brei
wird mit guter, kalter Milch genossen und zwar
abwechselnd löffelweise, nicht zerrührt.

19. Hirsemus. % kg Hirse wird verlesen
und mit kaltem Wasser abgequirlt, dann lässt
man sie in 2 Liter Milch ausquellen, salzt sie
etwas und giebt beim Anrichten braune Butter
darüber. (6Personen.)
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