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Feuer fortgestellt. Nach 2 Stunden gießt man die Mandelmilch

durch ein Sieb über die Brodkrumen, läßt diese 10 bis 15 Mi¬

nuten darin weichen und rührt darauf die zerlassene Butter, den

gestoßenen Zucker, 1 Theelöffel voll fein geschnittene candirte Orangen¬

schale, die Eidotter und hiernach den Eierschnee dazu. Nun belegt

man den Boden einer mit Butter gut vorbereiteten Form sehr dicht

mit feingeschnittenen langen Streifen von candirter Orangenschale,

gibt die obige eingerührte Masse hinein und backt sie in mäßig

heißem Ofen 3/4 Stunden lang. Diese sehr fein schmeckende Brod¬

speise wird mit Milch, in welcher man die Mandeln, die beim

Durchgeben auf dem Siebe liegen geblieben waren, nebst einigen

Stückchen Orangenschale ausgekocht und dann durchgegossen hatte, servirt.
Ingredienzien: 250 Gr. Brod. 1 Schoppen Milch.

5 Eier. x/4 Pfd. Butter. */4 Pfd. Zucker. 100 Gr. candirte

Orangenschale. 80 Stück süße und 6 bittere Mandeln.

838. Brod-Mehlspeise mit Corinthen.
Hierzu kann man alte Brodreste, selbst Rinden gebrauchen,

man weicht, nachdem man das Quantum abgewogen, das Brod in

kaltem Wasser ein, um es nach Verlauf von einigen Stunden,

wo es dann ganz und gar aufgeweicht sein muß, durch ein leinenes

Tuch auszudrücken. Das ausgepreßte Brod, welches im Verhältniß

des angegebenen Quantums der übrigen Sachen ein reichlicher Liter

sein soll, wird nun am besten mit einer Gabel mit der Sahne

ganz fein zerrührt, und dann der mit Citronensäure angefeuchtete

gesiebte Zucker, die abgewaschenen und danach wieder getrockneten

Corinthen und endlich die Eier hineingerührt. Diese Speise ist,

wenn man sie eine Stunde lang im gut geheizten Ofen backen ließ,

vortrefflich und wird noch besser, wenn man das Brod statt in

Wasser in kochender Milch einweicht.
Ingredienzien: 1 Liter ausgepreßtes Brod. 125 Gr.

Zucker. 250 Gr. Corinthen. Säure von 1 Citrone. 100 Gr.

Butter. 1 Obertasse Sahne. 8 Eier.

839. Mehlspeise von Brod in kleinen Formen.
Das fein geriebene Brod wird mit kochender Milch übergössen,

dann zum Abkühlen l/2 Stunde hingestellt und hiernach mit der

zerlassenen Butter, den gequirlten Eiern und dem gestoßenen Zucker

gut verrührt. Nun füllt man kleine mit Butter bestrichene und mit

Brodkrumen bestreute Formen, in Ermangelung dessen Obertassen,

mit dem Brodteig und backt sie im Ofen in 20 bis 30 Minuten

gar. Die Förmchen werden dicht neben einander auf eine Schüssel

ausgestürzt und dann mit einer süßen Obst- oder Milchsauce servirt
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