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den Schnee der Eier dazu. Nun füllt man die Masse in eine vor¬

gerichtete Form, stellt diese in eine Pfanne, worin sich bis zur

halben Höhe derselben siedendes Wasser befindet, stellt sie damit in

einen gut geheizten Ofen und läßt sie l 1^ Stunde au bain m.aris*

backen. Man kann diese Speise in der Form oder gestürzt ser-

viren, in jedem Falle bestreut man sie mit Zucker und reicht süße

Sahne dazu.
Ingredienzien: 250 Gr. Reis. l 3/4 Stier Milch. 4 Eier.

4 Eidotter. 125 Gr. Zucker. 60 Gr. Mandeln. Citronenschale..

811. Reis-Mehlspeise.
Der Reis wird verlesen, blanchirt und dann in der Milch,

steif und dick gekocht, doch so, daß er zwar weich wird, die Körner

aber ganz bleiben. Danach rührt man die Butter zu Sahne, gibt

jedes Eidotter einzeln dazu, dann die gestoßenen Mandeln, den

Zucker und zuletzt beit Schnee. Alles muß in sehr kleinen Portionen

hineingethan und immer erst vollständig verrührt werden, nur der

Schnee wird auf einmal durch die Masse gezogen und diese dann

in die Form, welche gut vorgerichtet war, gefüllt und in einem

mäßig heißen Ofen gebacken. Man stürzt diese Speise ans eine

Schüssel und reicht sie mit einer Sahnensauee nach Nr. 578.

Ingredienzien: 120 Gr. Reis. 2/4 Liter Milch. 120 Gr.

Butter. 60 Gr. Mandeln. 120 Gr. Zucker. 8 Eier.

812. Mehlspeise von Reis, andere Art.
Nachdem man die vorhergehende Reismehlspeise bereitet und

gestürzt hatte, läßt man sie erkalten, schneidet sie dann mit einem

scharfen Messer in längliche Schnittchen von egaler hübscher Form,

garnirt sie in Ei, welches mit zerlassener Butter gut geschlagen ist,

und geriebener Semmel, und backt sie danach in einer Frittüre von

Butter und Oel hellgelb. Man richtet die Schnittchen zierlich auf

einer Schüssel an und servirt sie mit gekochtem Obst oder einer

Obstsauee. Man kann diese Schnittchen auch aus den Resten einer

solchen Speise bereiten.
Ingredienzien: Zur Speise wie im Obigen. 3 Eier.

3 Löffel zerlassene Butter. Geriebene Semmel. Butter und Oel.

813. Englische Mehlspeise von Reis.
Wenn der Reis blanchirt ist, kocht man ihn in der Sahne

gar und dick, verrührt dann sogleich die Butter darin, läßt ihn

darauf abkühlen und schlägt hiernach ein Ei nach dem andern dazu,

jedes erst gut verrührend. Inzwischen hatte man von 20 Gr.

Butter, 20 Gr. Mehl, 10 Gr. Zucker und 2 Löffel voll Sahne
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