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möglich über dem Feuer ausquellen unb dann wieder ver¬
kühlen. Nun schlägt man 100 Gramm Butter zu Schaum,
rührt nach und nach 6 Eigelb, 60 Gramm Zucker, etwas
Salz und den abgekühlten Sago nebst den: Schnee der
6 Eier hinzu, füllt die Masse in eine mit Butter ausge¬
strichene Form, und läßt sie eine Stunde backen. Man
kann sie stürzen. Für 4 Personen.

186) Mehlspeise von Weis. 250 Gramm gutge¬
reinigter Reis werden mit reichlich 1 Liter Milch, 180
Gramm Zucker, 120 Gramm Butter und etwas Salz
weichgekocht. Nach dem Erkalten rührt nran 10 Eidotter
und die abgeriebene Schale einer Citrone darunter, fügt
den Schnee der 10 Eier hinzu, thut die Masse in
eine buttergestrichene und ausgestreute Randschüssel und
läßt sie eine gute Stunde im Ofen backen.

187) Wiener Mehlspeise. 5 Eigelb, 2 Löffel
Mehl, 2 Löffel klarer Zucker, 1 Liter Rahm und der
Schnee der 5 Eier werden gut gequirlt. In die Back¬
form thut man 100 Gramm Butter, stellt sie in den
heißen Ofen, gießt, wenn die Butter steigt, die Masse
hinein, und bäckt die Speise bei nicht zu großer Hitze
in 3 /4 Stunden.

188) Apfek-Wndding. Bon recht guten weichen
Aepfeln schneide man 1 Suppenteller voll in feine Streifen
und menge sie mit Zucker; man kann sie mit dem Zucker
auch etwas anschmoren. Dann schneide man 2 Milch¬
brote in Scheiben und weiche sie in Milch ein; reibe
ferner in einer Schüssel V4 Kilo Butter zu Sahne, thue
50 Gramm geschälte und feingestoßene süße Mandeln,
100 Gramm Zucker, etwas abgeriebene Apfelsinenschale,
8 Eidotter und die gut zerquirlte Semmel, zuletzt den
Schnee der 6 Eier dazu. Nun rühre man auch die
Aepfel unter die Masse, schütte sie in die mit Butter
bestrichene Form und lasse sie backen. Haftet der Teig
nicht mehr am Hölzchen, wenn man hineinsticht, dann ist
der Pudding gut.
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