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ficuft es von allen Seiten, in dem heißen Backfett, worin es gut

schwimmen muß, hellgelb,; aus dem Fett herausgenommen, läßt

man es danach auf einer Brodschnitte liegend erkalten, kehrt es

dann wieder in dem Teig und backt es wie vorher. Auf diese

Weise fährt man fort, bis das Ei so groß ist, als man es haben

will, wobei das letzte Umwenden nicht in Teig, sondern nur in

geschlagenen Eiern geschehen muß. Dieses Ei wird ganz mit Zucker

bestreut angerichtet, und eine warme Mandelsauce dazu gegeben.

Ingredienzien: 1 hartgekochtes Ei. 13 Löffel Mehl.

1 Schoppen Milch. 1 Handvoll Mandeln. 2 Eidotter. 1 Löffel

voll Zucker. Salz. 1 Eiweiß. Backfett.

755. Schneeberg mit Obst.

Nachdem man von Eiweiß recht steifen Schnee geschlagen hat,

vermischt man diesen, indem man ihn noch weiter schlägt, mit Kar¬

toffelmehl, 3 Löffel voll Puderzucker und eingezuckerten Walderd¬

beeren, welche mit Himbeeren gemischt sind. Inzwischen hat man

auf einer runden Schüssel Butter zergehen und überall herumlaufen

lassen, auf diese läßt man den mit Früchten gemischten Schnee gleiten,

bildet mit Hülfe eines Messers, einen Berg davon, verziert diesen,

indem man ihn mit Obst belegt. und mit einer silbernen Gabel

Figuren hineindrückt, bestreut ihn dann dick mit Puderzucker und

stellt ihn in einen mäßig warmen Ofen. Hier darf er höchstens

20 Minuten backen, und muß dann eine hellgelbe Farbe angenom¬

men haben und einiger Maßen fest geworden sein. Der Ofen darf

nur wenig geheitzt sein, und dennoch thut man gut, die Schüssel,

worauf der Schneeberg gebacken werden soll, auf einen Dreifuß zu

stellen, läßt man ihn zu heiß, oder zu lange backen, dann fällt er

zusammen und wird unansehnlich. Man kann auch Aprikosen,

Pfirsiche, Beine Claude so wie auch eingemachte Früchte ohne

Sauce dazu nehmen, doch müssen diese erst zu einer trocknen Mar¬

melade verrührt werden, ehe sie zu dem Schnee kommen. Die

Himbeeren und Erdbeeren dürfen erst in dem Augenblick mit Zucker

bestreut werden, wenn man sie brauchen will, sie dürfen nicht erst

Saft ziehen.
Ingredienzien: 12 Eiweiß. 2 Theelöffel voll Kartoffel¬

mehl. 1 Obertasse gehäuft voll Erdbeeren, ebenso viel Himbeeren.

100 Gr. Puderzucker. 20 Gr. Butter.

II. Lierkuchen, Kineletles und Minzen.

Die Pfannen, worin die obigen Sachen gebacken werden, dürfen,
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