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oie Mild) mup twihrenddem und nachher noch immer geriihrt werber,
Bis Mes  qut audgequollen und fury eingefodht ift, dann viihrt man,
fo lange e noch Deip ift, die VButter, den Buder und die ge-
dicberen Manbdeln, und wenn e abgekiihlt ift, die Citronenjdure,
bie Gidotter und uleht dad zu Schnee gefchlagene Eitveif darunter.
Hlernach fitllt man die Maffe in eine Form und (dkt fie in maBiger
Hibe 1 Stunde bacen. Diefe Speife wird von ojtindijdem Sago
chenfo gubeveitet, man gibt fie mit einer Rirfdenjauce.

Sngrediengien: 180 ©v. Tapioca. 11/, Schoppen Mild),
widflih. 80 ©v. Butter. 125 Gr. Juder. 60 G Mandeln.
1 Theeldffel voll Citronenjiuve. 7 Eier.

826, Gries-Mehlipeife.

130 v, Maisgries wird in Mild o lange gefocht, bi3 ev
gar und dict ift, e8 Dauert died pielleicht 12 6ig 15 Minuten, und
wan mup ihn wahrend diefer Jeit immer rvithren, dbamit er nidht
abrennt.  Dann vithrt man fogleih die Hilfte Der Butter, bdie
filfte des Buderd und die geriebenen PNandeln daran, und jdhiittet
ifn nachpemt zum Grfalten in eine Sdiiffel. Hiernad) verquirlt
man die Safne mit der Hilfte der Eidotter, dem itbrigen Juder,
fowie auch Der Butter, jtellt fie auf dad Feuer, (aBt fie unter
fietem Quiirfen Heif werden, aber nicht fochen, und rithrt fte fo
lomge, big fie nui nod) flauwarm ift. Dann mijdht man Ddiefe
Gahrenmafie mit bem ©vies, gibt bie itbrigen Eidoiter, einige ger-
bifelte Macronen und dad zu Schuee gejdhlagene Citweip dagu,
fillt min bdie Speife in eine vorbeveitete Fovm und badt fie i
nifiiger Hige 1 Stunde lang. Hiernad) fjtitgt man fie auf eine
Gdiifiel, befpictt fie dicht mit Mandelfilets und gibt eine Manbel-
fuce dazi.

Sugrediengien: 130 Gr. Gries. 1, Qiter Mildh. 100 Cr.
Butter, 125 Gr. Buder. 1 Shoppen fige Sahne. 60 Gr.
Mandefr, 8 Gier. 10 bid 12 Macvomen, 1 Untertaffe voll
Manbdelfilets.

827. Gried-Mehlipeife mit Rojinen

Man fdhueidet die fehr fein abgejdhilte Schale einer Halben
@itroue in gang: feine Witrfelchen, gibt Ddiefe nebit Buder in die
fledende IMilch, ftrewt damm unter fortwdhrendem Rithren grob-
finigen Gvies Binein und (aBt ihn ouf fleinem Feuer gu einem
fteifen Teig ausquellen, wonacy er gum Crfalten in eine Sdiiffel
geiditttet, vorher aber noch mit Der Butter vervithrt wird. Nach-
hgn gibt man Den fibrigen Bucer, die Feingejchnittenen PMandeln,
Yo ausgefteinten feingejdhnittenen JRofinen, die Eidotter und damn
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