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(Siehe Vorbereitungen Nr. 62) zerrührt man ihn mit einer hölzernen
Reibekeule und gießt, wenn er schon sehr fein ist, nach und nach die

Sahne dazu, um ihn dann, wenn diese gut verührt ist, durch ein

Haarsieb zu reiben. Hiernach gibt man sein gesiebten Zucker, die

Eidotter und die zu sehr festem Schnee geschlagenen Eiweiß, nach

einander daran und rührt zuletzt das geriebene Brod sehr rasch,

und leicht darunter. Nun wird das Ganze sogleich in eine Form

gefüllt und im mäßig geheizten Ofen gar gebacken. Eine Sauce-

ist hiezu eigentlich nicht erforderlich, doch gibt man gern gut ver¬

süßte, geschlagene saure Milch dabei herum.
Ingredienzien: 1 Pfd. weißen Käse. 3/4 Schoppen Sahne.

7 Eier. 125 Gr. Zucker. 80 Gr. geriebenes Brod.

843. Mehlspeise von Semmel mit Obst.
Nachdem man von einen Tag alten Semmeln die Rinde ab¬

gerieben hat, gießt inan die Sahne darüber und läßt sie darin gut

aufweichen. Inzwischen hat man Butter in einer Casserole zergehen

lassen, schüttet hierzu die erweichten Semmel und rührt dies Alles

über schwachem Feuer zu einem steifen Teig ab, welcher sich vom

Boden der Casserole lösen muß und dann zum Erkalten hingestellt

wird. Nun schält man verschiedenes feines Obst, als Aprikosen,

1
'61N6 Claudes, Pfirsiche, Pflaumen, zarte Birnen, Aepfel n. s. w.,

was man gerade hat, nur müssen es mehrere Sorten sein und

schneidet es würflig. Den inzwischen abgekühlten Teig verrührt man
danach mit den Eidottern, mit dem geschnittenen Obste, dem Zucker

und schließlich mit dem Eierschnee, füllt ihn dann in eine vorbereitete

Form und läßt ihn in mäßiger Ofenhitze eine gute Stunde backen.

Man stürzt diese Speise auf eine Schüssel und garnirt sie rings

herum mit würflig geschnittenem, gut eingezuckertem Obst von der¬

selben Art, wie es sich in der Speise befindet; eine Sauce ist hier¬

bei überflüssig.
Ingredienzien? 1 Schoppen Sahne. 200 Gr. abgeriebene

Semmel. 160 Gr. Butter. 160 Gr. Zucker. 6 Eier. 1 Teller

voll geschnittenes, Obst.

84'4. Brod speise mit Aepfelmus.
Mair rührt das Mehl mit der Sahne erst ganz klar, thnt

dann das geriebene Brod und hiernach die mit Zucker schäumig ge¬

schlagenen Eier dazu und rührt Alles wohl durcheinander. Die

Hälfte dieser Masse wird in eine mit Butter fett bestrichene und

mit Brod ausgestreute Formen gefüllt und in mäßiger Hitze 15 Mi¬

nuten gebacken. Nun hat man steif gekochtes, gut versüßtes Aepfel¬

mus zur Hand und dieses, streicht man sehr heiß über das gebackene
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