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den Schnee der Eier zu dem Gries, und wenn es zu einer glatten

Masse gerührt ist, füllt man diese in eine mit Butter bestrichene

Form und läßt sie in gut geheiztem Ofen 1 bis l 1/* Stunde

backen. Gestürzt wird diese vorzügliche Mehlspeise mit einer Obst¬

sauce bei Tische herumgereicht.

Ingredienzien: 120 Gr. Gries. Citronenschale. 100 Gr.

Butter. 1 Liter Milch. 150 Gr. Zucker. 100 Gr. Rosinen.

50 Gr. Mandeln.

828. Gries-Mehlspeise mit Himbeeren.
Wenn man keine frischen Himbeeren zum Auspressen des Saftes

hat, so nehme man eingekochten Saft und mische ihn zur kleineren

Hälfte mit Wasser, nehme dann einen halben Liter solchen oder

frisch ausgepreßten Himbeersaft und lasse ihn mit Zucker kochen,

streue dann den Gries hinein, lasse ihn gut ausquellen und ver¬

rühre ihn noch heiß mit der Butter. Nachdem, wenn der Gries

abgekühlt ist, rühre man die Eidotter und dann das zu Schnee ge¬

schlagene Eiweiß dazu, fülle diese Masse in eine Mehlspeisenforin

und lasse sie in 1 Stunde gar backen. Diese sehr gut schmeckende

Speise wird auf eine Schüssel gestürzt und wenn möglich, mit ein¬

gezuckerten frischen Himbeeren in dicker Kranzform umgeben oder mit

guter Himbeersauce servirt.

Ingredienzien: 1/2 Liter Himbeersaft. 80 Gramm Gries.

150 Gr. Zucker. 80 Gr. Butter. 7 Eier.

829. Mehlspeise von Buchweizengries.

Der Buchweizengries wird ebenso wie der Mais- oder Weizen¬

gries in die kochende Milch gestreut, wo er unter fortwährendem

Rühren gar kochen und dick ausquellen muß. Dann verrührt man

ihn sogleich mit Butter und später, wenn er etwas abgekühlt ist,

mit geriebener Citronenschale, gestoßenem Zucker, den Eidottern und

zuletzt dem Schnee der Eier. Hierauf füllt man das Alles in eine

fett mit Butter bestrichene und mit Zwiebackskrumen ausgestreute

Form, stellt diese in einen mäßig heißen Ofen und läßt die Speise

1 Stunde backen, stürzt sie dann auf eine Schüssel und gießt

kochende Milch darüber, oder gibt solche extra dazu herum. In

derselben Weise kann man eine Speise von Hirse, auch von Gras¬

hirse machen, nur daß Letztere sehr viel länger als der Gries

kochen muß.
Ingredienzien: 125 Gr. Gries. ^ Liter Milch. 100Gr.

Butter. 5 Eier. Citronenschale. 100 Gr. Zucker.
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