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859. Auflauf von Gries.
Wenn die Milch kocht, wird das Gries hinein gestreut und

unter Rühren gar und dick gekocht, wonach man ihn in eine Schüssel

zum Erkalten hinstellt. Dann rührt man die Butter mit den Ei¬

dottern recht glatt zu Sahne, gibt Zucker dazu und vermischt dies

hierauf mit dem inzwischen abgekühlten Griesbrei, zieht schließlich

den steif geschlagenen Eierschilee durch die Masse, und füllt diese

lagenweise mit feiner Obstmarmelade abwechselnd in eine vorgerich¬

tete Form, und läßt sie 3/4 Stunden backen.

Ingredienzien: 100 Gr. Gries. 1 Schoppen Milch.

90 Gr. Butter. 8 Eier. 100 Gr. Zucker. Obstmarmelade.

860. Auflauf von Reis.
Die hierunter angegebenen Ingredienzien werden in derselben

Weise, wie bei dem vorhergehenden Auflauf von Gries vorbereitet

und zusammengemischt; dann einfach, ohne Marmelade in die Form

gefüllt und 3/4 Stunden in mäßiger Ofenhitze gebacken.

Ingredienzien: 100 Gr. Reis. 1^/4 Liter Milch. 12 Eier.

150 Gr. Butter. 150 Gr. Zucker, worauf die Schale einer Citrone

abgerieben ist.

861. Auflauf von Sago.
Die Milch und Butter werden zum Sieden gebracht, dann

gibt man den vorbereiteten Sago hinein und läßt ihn weich und

dick kochen, stellt ihn hiernach zum Erkalten in einer Schüssel hin,

und verrührt ihn, nachdem mit dem Gelben der Eier, abgeriebener

Citronenschale, fein gestoßenen Mandeln, Kartoffelmehl und Zucker.

Ist dies Alles zu einer glatten Masse gemengt, dann fügt man noch

den steifen Eierschnee dazu, zieht ihn leicht durch und füllt das

Ganze in die Form, um es in gelinder Ofenhitze gar und zu hell¬

brauner Farbe zu backen.
Ingredienzien: 125 Gr. Sago. 3/4 Liter Milch reich¬

lich. 50 Gr. Butter. 50 Gr. Mandeln. 100 Gr. Zucker. 1 Eß¬

löffel gehäuft voll Kartoffelmehl. 7 Eier.

862. Auflauf von gebranntem Zucker (Caramel).

Der Zucker wird in einer kleinen irdenen Cafferole, indem

man ihn öfters mit einem Löffel rührt, zu lichtbranner Farbe ge¬

brannt und dann zum Erkalten hingestellt; nachdem übergießt man

ihn mit abgekochter und danach wieder kalt gewordener Sahne, stellt

ihn auf eine warme Stelle des Heerdes, damit er sich nach und

nach auflöst und läßt dies dann nochmals aufkochen. Die nun

braun gefärbte Sahne wird zunächst durch ein Sieb gegossen
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