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490. Abgebrannte KIdRe.

Mehl, Milh und Butter iverden flar in einer Cafjerole
gequirlt und Dann {iber jhwachem Feuer fo lange gerithrt, bid fie
fih von bder Cafferole und vom Loffel abléfen. Diefen Teig
{ditttet man in eine Schitfiel und rithet, fo lange er nod) fochend
heify ift, 6 Gidotter dagu, lifit ihn danad) abfithlen und gibt hierauf
oie andern Gier, etwad Saly und nad) BVelieben aud) etwad Juder
pavan. Wenn Aled gut vervithet und der Teig glingend gejdhmei-
big ift, taud)t man einen tiefen runden Lwffel, Timbaleform en
miniature in fiedende Milch, fticht mit demfelben Bitbjh geformte
RMophen aus dem Teig, legt diefe in einiger Cntfermung neben
einander in eine mit Butter beftrichene breite Caffernle, giefst ge-
falzenes ficdendes Waffer darvitber und focht die KIbke in 8 bis
10 Minuten gar. Man fervivt fie mit einer Sahnenjauce.

Sngredienzien: 6 Cidbotter. 8 Gler. 175 Gr. Buiter.
2 Toffentopfe gehauft voll Mehl. 2 Taffentopfe gut voll Meild.

~ Gine Prife Galy.  Buder.

491. Sdlejifhe Ko Be.

Die Butter tird mit den Cidottern gang jhaumig gerithrt,
inbem man ulett dad NViehl und wenig Salz dazu gibt. Borber
jhon Hatte man titeflig gefdnittene Semmel in Butter gerditet
und mit toenig Mild) angefeuchtet Hingeftellt; diefe nebjt denm iibri-
gen Giern vermengt man zu einem guten Rlofiteig, gibt einige in
Butter gar gedampfte, groblic) zerhacte Champignons dazu, madyt
RMoBe davon und fodht fie in gefalzenem fiedenden Waffer gar.
Mit der Schaumbelle Hevaudgenommen, auf eine evwirmte Siiffel
gelegt, werben fie mit brauner Butter angeridhtet.

Sngredienzien: 150 Gr. Butter. 3 Eidotter. 2 Cier.
4 Qoffel Mehl. 125 Gr. Semmel. 2 Hinde voll Champignons.

492, Abgebrannte Sahnenflope.

Die foure Sahne wird mit einem Theeldffel voll Maizena
aufgefocht, damn, nachdem fie ettoad abgefithlt ift, mit Butter, Buder
und Mehl far gequirlt und ‘auf jhwadpen Feuer jo lange gerithrt,
bis fich der Teig von der Caffevole (Bft. Danach jehitttet man ihn
in eine Sdiiffel, vithrt ihn nocy eine Weile, um ihn jdlieplid,
wenn et ettad abgefithlt ift, mit den Eiern und Cidottern u ver-
mijhen. Suzwijchen hat man Mild) und Bucder fiedend werden
loffen und Bier bhinein legt man die von dem Teig, mit einem
Sifel abgeftochenen RIoBe, wm- fie einmal iibertoallen zu laffen;
wdhrenddem verquirlt man 2 EBloffel voll il mit 8 Eidottern,
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