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789. Plinzen mit Aepfelmus.
Sahne, Mehl, Eier und zerlassene Butter rührt man glatt

zusammen, streicht dann eine Pfanne mit Butter aus, gibt einen

Vorlegelöffel voll von dieser Teigmasse hinein, wendet und dreht

dieselbe nach allen Seiten, damit die Masse überall darin herum¬

läuft und an der Pfanne hängen bleibt, backt dann die Plinzen

auf dieser Seite gelbbraun, schüttet sie auf ein Brett, bestreicht die

ungebackene Seite mit Aepfelmus, rollt die Plinzen fest auf und

legt sie neben- und aufeinander auf eine Schüssel. Nun bestreut

man sie noch dick mit Puderzucker und stellt sie in einen heißen

Ofen. Nach 10 Minuten sind sie zum Serviren fertig.

Ingredienzien: 4 ganze Eier. 4 Eidotter. 6 Löffel voll

Mehl. 2 Löffel voll zerlassene Butter. 2 Obertassen voll Sahne.

1 Suppenteller voll Aepfelmus.

790. Römische Plinzen.
Fein gestoßene Bisquit und ebensolche Macronen werden mit

Mehl und Eiern glatt zusammengerührt, und nachdem Alles eine

Stunde gestanden hat, durch ein Haarsieb gerieben. Nun läßt man

Butter in einer Pfanne zergehen, läßt sie überall in derselben her¬

umlaufen und gießt sie dann wieder in einen kleinen Topf oder in

eine Obertasse. In die Pfanne aber füllt man einen Anrichtlöffel

voll von der durchgerührten Masse und backt sie kaum eine Minute,

nachdem man sie, wie im Vorhergehenden, rasch überall in der

Pfanne hat herumlaufen lassen. Hierbei gießt man zu jeder Plinze,

ehe der Teig in die Pfanne kommt, erst die Butter hinein, läßt sie

darin heiß werden und herumlaufen und gießt sie wieder in die

Tasse zurück.
Ingredienzien: 24 Gr. Mehl. 50 Gr. Macronen. 100Gr.

Bisquit. 6 ganze Eier. 6 Eidotter.

III. Milchspeisen.

791. Milchreis.
Nachdem der Reis blanchirt ist, wird er mit der kalten Milch

auf ein nicht zu starkes Feuer gestellt und unter öfterem Schütteln

langsam gar gekocht. In höchstens 20 Minuten, von da ab, wo

er kocht, muß der Reis gar, dabei körnig und dickfließend sein, man

gibt nun eine Prise Salz und ein Stück Butter hinein und schwenkt

ihn gut damit um. Beim Serviren reicht man gestoßenen Zucker dazu.

Ingredienzien: x/2 Pfd. Reis. l 3/4 Liter Milch. 40 Gr.

Butter. Salz.
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