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sufommenfintt.  Mean  redynet fiiv jede Pexfon Dei diefem Auflauf
1 @i mit Bubehor.

Sngrediengien: 7 Gier. 100 ®r. Buder. 100 Gr.
Mandeln.

850. Brod-Wuflauf.

Man vifret Grahambrodichnitten im Ofen auf Bapier legend
golbbrawn, ftoft es daun fein und reibt es duvd) ein Paarfied.
Dann vithrt man die Eidotter mit dem Bucer jhdumig, gibt ab-
geriebene Citvonenjchale und geftoBene Mandeln, jowie audy dad
gefiebte Brod und danac) Dden Sdynee der Eier daju. Jun thut
man die Maffe in eine zugevidhtete Fovm und (@Bt fie in mipiger
Hige beinahe eine Stunbe pacter.  Beim Wnvichten beftectt man den
Yuflauf fehr Ddicht mit Mandelftreifchen und iibergieft ihn mit
focjender, fiiBer Sabue.

Sugredbienzien: 100 Gr. gerditetes Brod. 10 Eier.

150 ®v. Buder. Gitvonenjdjale. 100 Gr. Mandeln. 3/, Liter

Safhne.

851, Auflauf voun Kartoffelmehl

Man madhyt von Butter und Rartoffelmedh( eine weife Sdhwibe,

weldge man eine Weile auf feinem Feuer pajfiren (iBt, danadh mit
Sapne flar vithrt wnd einmal auffochen [aft. Wenn diefer Teig

Savauf erfaltet ift, fhlagt man ihu 15 Minuten fang gleicdymifpig ftart
burd) einander und gibt nach und nad, fihrend man immer weiter

ilagt, bie Gibotter und den Fucer dagu, wnd wemn man einen fehr
glatten Teig Dat, 3ieht man den Sdnee der Cier fleidht dud). Jun

einer gut vorbereiteten Fownt badt man diefenr Auflanf 3/, Stunder.

und beftreut ihn beim Anvidhten mit Buder.
Sngrediengien: 2 Qoffel voll Rartoffelmehl. 140 Gr.
Butter. 3/, Schoppen Sahue reihlidh. 100 ®r. Buder. 10 Eier.

852, Yuflaufovon Citvonen
Gine fehr grofe oder 2 fleinere flectentlofe Citronert terbeit
im Waffer gany weid) gefod)t, damn herausgenommen und falt ge-
fteltt. Hievnach legt man fie in eine Reibefatte, zevtheilt fie, nimmt
die Qerne und groben Fafern fort und gerveibt 208 Webrige jo fein

al8 miglich; dritcft dann Den Saft einer anbern Gitrone, tweldhe

man vorher an dem Jucer abgerieben Hat, dagu und perreibt died
noc) eine Weile. Nun Hat man ingwifhen den Buder geftofsent und

gefiedt, wnd gibt einen Loffel voll davon und ein Eidotter i dev

gericbenen Gitrone, jhligt Ales gut nad einer Geite, und wemt
man bie eimgelnen Beftandtheile niht mehr Hevauserfennt, iwird
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