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Brod in der Form, thut hierüber die andere Hälfte des Brodteigs-

und läßt dann das Ganze noch eine halbe Stunde backen. Man kann

diese Speise in der Form und auch gestürzt, in jedem Falle dick mit
Zucker bestreut, anrichten.

Ingredienzien: 1 Löffel voll Mehl. 2 Hand voll Brod-
krumen. 1^ Schoppen saure Sahne. 8 Eier. 1 gehäufter Suppen¬

teller voll Aepfelmus. 125 Gr. Zucker.

845. A e p f e s p e i s e.

Man bereite von 12 großen weinsänerlichen Aepfeln ein sehr

dickes Aepfelmus, streiche es durch ein Sieb und versüße es mit
Zucker, woran vorher eine Citrone abgerieben ist, stelle es dann

nochmals auf das Feuer, rühre 60 Gr. Butter dazu und stelle es

hiernach zum Erkalten hin. Nach dieser Zeit rührt man erst die

Eidotter und nächstdem den Schnee der Eier dazu, füllt darauf das

Ganze in eine zugerichtete Form, stellt diese mit einer Pfanne,

worin kochendes Wasser ist, in einen mäßig heißen Ofen und läßt
die Speise au bain maris gar backen. Kurz vor dem Serviren
stürzt man sie ans eine Schüssel und bestreut sie mit Zucker, man

kann sie auch in der Form anrichten.
Ingredienzien: 12 große Aepfel. 60 Gr. Butter. 125 Gr.

Zucker. 1 Citrone. 6 Eier.

846. Mehlspeise von Kartoffeln.
Mit der Schale abgekochte mehlige Kartoffeln werden geschält

und dann, nachdem sie vollständig erkaltet sind, ans einem Reibeeisen

fein gerieben. Nun rührt man die Butter zu Sahne, gibt^nach
und nach die Eidotter, Zucker, gestoßene Mandeln, Citronat, wel¬

ches in sehr feine Filets geschnitten ist, ausgesteinte, zerschnittene

Rosinen und gut gereinigte, aufgequollene Corinthen dazu, und

wenn dies Alles glatt gerührt ist, zieht man den Schnee der Eier
leicht darunter, füllt es in eine zugerichtete Form, stellt diese bis
zu halber Höhe in kochendes Wasser und backt die Masse in gu-

geheiztem Ofen an dain maris gar. Die Speise kann in der Form,
oder auch gestürzt angerichtet werden, man gibt immer eine schäu-

mige Eiersauce dazu.
Ingredienzien: 1 Pfd. geriebene Kartoffeln. 125 Gr.

Zucker. 16 Eier. 250 Gr. Butter' 80 Gr. Citronat. 100 Gr.
Rosinen. 100 Gr. Corinthen. 50 Gr. Mandeln.

847. Mehlspeise von Kartoffeln mit Aepfel
u n d andere m O b st.

Die Kartoffelspeise wird ebenso, wie im Vorhergehenden be¬
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