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l 1
/^ Liter Mehl, 8 Eier, 1 Löffel Zucker und wenig Salz

tüchtig zusammen, fülle die mit Butter ausgestrichenen
Formen mit der Masse halbvoll und lasse sie 1 Stunde
backen.

214) Aampe. Gekochte Kartoffeln werden fein zer¬
drückt, mit etwas Mehl, Salz und Milch verrührt, dann
die Masse in der Pfanne schön hellbraun gebacken. —
Kartoffelreste werden so gut verwertet.

215) Zwieöack mit Gierguß. Man läßt auf einer
flachen Schüssel 250 Gramm Butter zergehen, taucht
Zwiebacke in Milch, legt sie dann nebeneinander in die
Butter und läßt sie schön durchbraten. Dann gießt man
einen Guß von 1 Liter süßer Sahne oder guter Milch,
6 Eiern, Zucker und 2 flachen Löffeln Mehl darüber,
läßt es ausbacken und bringt dieses Gericht gleich auf
der Schüssel zu Tische.

216) Aimevacks-Wfaune. Für 20 Pfennige Zwie¬
back brockt man in 1 Liter Milch, quirlt 6 ganze Eier
hinzu, 125 Gramm kleine Rosinen und Zucker nach Be¬
lieben. Dann schneidet oder hobelt man Aepfel, etwa eine
halbe Mandel, vermischt sie gut mit Zucker, thut erst
etwas von der Masse, dann die Aepfel, dann das Uebrige
von der Masse in eine mit Butter ausgestrichene Form
und bäckt es 3 /4 Stunden. Für 4 Personen.

217) Gierkuchen. 6 Eidotter werden in */2 Liter
Wasser, dem etwas Milch beigefügt ist, mit 2 tiefen
Kochlöffeln Weizenmehl und wenig Salz tüchtig zusammen¬
gequirlt, zuletzt das Weiße der Eier, zu Schnee geschlagen,
hinzugethan und der Teig in der Pfanne gebacken. Für
4 Personen.

218) Apfelpfaunkucheu. Man quirle 8 Eier, 1 /Ä
Liter Milch, 2 Kochlöffel Mehl gut untereinander, zu dem
Teig drückt man, sobald er in der Pfanne, feine Scheiben
von geschälten Aepfeln, läßt die Kuchen langsam backen,

wendet sie um und überstreut sie mit Zucker.

219) Gierkuchen mit Aepfeln und Wrot. Feinge¬
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