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zusammensinkt. Man rechnet für jede Person bei diesem Auflauf
1 Ei mit Zubehör.

Ingredienzien: 7 Eier. 100 Gr. Zucker. 100 Gr.
Mandeln.

850. Brod-Auflauf.
Mau röstet Grahambrodschnitten im Ofen auf Papier liegend»

goldbraun, stößt es dann fein und reibt es durch ein Haarsieb.

Dann rührt man die Eidotter mit dem Zucker schaumig, gibt ab¬

geriebene Citroneuschale und gestoßene Mandeln, sowie auch das

gesiebte Brod und danach den Schnee der Eier dazu. Nun thut

man die Masse in eine zugerichtete Form und läßt sie in mäßiger

Hitze beinahe eine Stunde backen. Beim Anrichten besteckt man den

Auflauf sehr dicht mit Mandelstreifchen und übergießt ihn mit

kochender, süßer Sahne.
Ingredienzien: 100 Gr. geröstetes Brod. 10 Eier.

150 Gr. Zucker. Citronenschale. 100 Gr. Mandeln. 3/4 Liter-

Sahne.

851. Auflauf von Kartoffelmehl.
Man macht von Butter und Kartoffelmehl eine weiße Schwitze,,

welche man eine Weile auf kleinem Feuer passiren läßt, danach mit
Sahne klar rührt und einmal aufkochen läßt. Wenn dieser Teig

darauf erkaltet ist, schlägt man ihn 15 Minuten lang gleichmäßig stark

durch einander und gibt nach und nach, während man immer weiter¬

schlägt, die Eidotter und den Zucker dazu, und wenn man einen sehr

glatten Teig hat, zieht man den Schnee der Eier leicht durch. In
einer gut vorbereiteten Form backt man diesen Auflauf 3/4 Stunden,

und bestreut ihn beim Anrichten mit Zucker.
Ingredienzien: 2 Löffel voll Kartoffelmehl. 140 Gr..

Butter. 3/4 Schoppen Sahne reichlich. 100 Gr. Zucker. 10 Eier..

852. Auflauf von Citronen.
Eine sehr große oder 2 kleinere fleckenlose Citronen werden

im Wasser ganz weich gekocht, dann herausgenommen und kalt ge¬

stellt. Hernach legt man sie in eine Reibesatte, zertheilt sie, nimmt

die Kerne und groben Fasern fort und zerreibt das klebrige so fein

als möglich; drückt dann den Saft einer andern Citrone, welche

man vorher an dem Zucker abgerieben hat, dazu und verreibt dies

noch eine Weile. Nun hat man inzwischen den Zucker gestoßen und

gesiebt, und gibt einen Löffel voll davon und ein Eidotter zu der

geriebenen Citrone, schlägt Alles gut nach einer Seite, und wenn

man die einzelnen Bestandtheile nicht mehr herauserkennt, wird-
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