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schon die langjährige Uebung einer englischen Köchin dazu, um die

mit Teig unterlegten Speisen stets glatt aus der Form zu stürzen.
^ Ingredienzien: 1/4: Pfd. Blätterteig. 5 Eier. 190 Gr.

Zucker. 125 Gr. Butter. 30 Gr. Mandeln. Gelee.

818. Mehlspeise n ln Bourgeoise.
Das Mehl wird mit der Hälfte der Milch klar gequirlt, wobei

sich auch nicht das kleinste Klümpchen bilden darf, dann die andere

Milchhälfte heiß dazu gegossen, ebenso die zerlassene Butter und

Alles gut durchgerührt. Hiernach gibt man das Salz und nach

und nach die Eier dazu, füllt dann die Masse in eine größere oder

mehrere kleine, mit Butter bestrichene Formen bis zu 3/4 ihrer

Höhe voll, und backt sie, je nachdem, in 3/4 oder 5/4 Stunden gar.

Gut geschmortes Obst ist zu dieser Speise eine vortreffliche Beigabe.

Ingredienzien: l 1^ Schoppen Milch. 4 Eßlöffel voll

Mehl. 60 Gr. Butter. 4 Eier. Salz.

819. Prinz Alberts Mehlspeise.
Milch und Mehl wird klar ohne jegliches Klümpchen gerührt,

dann der zu Puder gesiebte Zucker, die zerlassene und wieder ab¬

gekühlte Butter, die gut verlesenen, gewaschenen und danach wieder

getrockneten Corinthen, sowie die vorher geschlagenen Eier nach

einander dazu gegeben und immer nach einer Seite hin gerührt.

Darauf füllt man Alles in eine mit Butter und Zucker vorbereitete

Form und backt es in nicht zu großer Ofenhitze 3/4 Stunden lang.

Diese sehr feine Mehlspeise wird, wenn sie gestürzt ist, mit ge¬

hacktem Obstgelee bestreut und mit einer Obstsauce, die dem Gelüe

entspricht, servirt.
Ingredienzien: 1 Schoppen Milch. 190 Gramm Mehl.

190 Gr. Puderzucker. 190 Gr. Butter. 190 Gr. Corinthen.

6 Eier. Obstgel6e. Obstsaft.

820. Züricher Mehlspeise.
Einen Tag alte feine Semmel werden auf dem Reibeeisen ge¬

rieben, dann in heißer Butter geröstet und hierauf, nachdem man

Sahne darüber gegossen, auf schwachem Feuer zu einem steifen Brei

verrührt, welchen man danach zmn Abkühlen hinstellt. Nachdem

gibt man 1 Ei und einen Eßlöffel voll Zucker, an welchem vor

dem Stoßen die Schale einer Citrone abgerieben ist, dazu, rührt

dies stets nach einer Seite mit dem Brei und fährt so fort, bis

Eier und Zucker aufgebraucht sind und der Teig schlank und glatt

ist. Diesen füllt man danach in eine Mehlspeisenform und backt

ihn in einem gut geheizten Ofen 1 Stunde lang. Wenn diese sehr
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