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veitet, nuv (@Bt man Rofinen, Gorinthen und Citronat fort, fodt
ftatt diefer Sachen  mit Jucer und Citronenjchale ein fehr fetnes,
aber fteifed Aepfelmusd und verriihrt bied, ivenn e3 ein tenig ab-
gefitht ift, mit tn Buder eingemachten Qivjcgen und Pflaumen, le-
teve in ©tiie gefdhnitten. Mum legt man in eine mit Butter be-
ftrichene Fovm Ddie eingerithrte Rartoffelmafje und dag vermijdhte
Yepfelmud, abwediemd lagemveife Dinein, und backt & danac) wie
bie porige Speife au bain maris gar. Cine Sauce wird nidt
dagu gereicht.

Sngrediengien: 10 febhr grofie ober 14 fleinere Aepfel.
1 Gitrone. 3 Gl voll eingemadhte Kivfden. 3 Epbfel voll
Pilaumen. 1 Pfd. gerieberne Rartoffeln. 150 Gr. Juder. 16 GCier.
250 ®r. Butter. 50 Gr. Manbeln.

848. Ratfer-Auflauf.

Die Butter witd zu Sahne geriihrt, dann nad) und nad,
wifrend beftindig und gleichmipig nach einer Seile gevithrt wer-
pen muf, die Cidotter, die Sahne, das Maizena, gefiebter Buder,
worauf vorfer die Schale einer Gitvone abgerieben ift, und gerie-
bere PMandeln daju gegeben. Jn eine Form gefiillt wird Diefer
Guperft feine nuflauf in mdpiger Ofenbite 3/, Stunden gebaden
wid wenn er beinahe gav ift, ftveicht man den Sdynee pon 5 Ci
yoeifs dariiber, ftellt ihn nochmald in den Ofen unbd (dht den Schuee
ein wenig- fteif werden und Hlonde Farbe annefmen.  Der Anflanf
muf, toie jeder anbere jogleich, wenn ev aus pem Ofen fommt,
fervivt werden. Wenn bas Ciweif aufgeftrichen twerden foll, darf
per Auffauf nicht gerithrt ober auj einen anbern Plap gejtellt wer=
Penr, man (aBt ihn unverdndert im Ofen ftefen und muf mu fehe
gejchictt und rajch, damit der Dfen nicht zu lange offen fein mug,
mit einem QBffel den Schnee fiber der Speife augbreiten.

Sugrediengien: 3 Loffel voll Maizena. 250 Gr. Vutter.
10 Gibotter. 1/, Schoppen Ddide fiihe Sabue. 100 ®r. Jucer.
Die Sdjale von Yy Citrome. 50 Gr. Mandeln.

849. Rintgs-Auflauf.

Die Givotter terden jehdumig gejchlagen, damu die fein geries
Denen Mandeln und hiernach dev gefiebte Bucer fineingeftrent. Man
muf Ales mur langjom mit der linfen Hand einftrenen, todfrend
man mit der rechten immer tiichtig jchlagt, und fehlieflic) Den fteifen
Gierjchnee unter die Maffe zieht. Diefe fitllt man nun in eine mit
Butter und geftofenem Jucer vorbeveitete Form und Tat fie int
Ofen golbgelbe Favbe annehmen und 15 Minuten Hochfteigend
baden, fie mup dann fofort jervirt werdern, weil fie feicht wieder
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