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859. UAuflauf von Gries.

Wenn die Mildh) fodht, wird dad Ories Binein geftreut und
unter Rithren gar und dic gefodyt, onad) man ihn in eine Sciifjel
sum Grfalten Hinjtellt. Dann rithrt man die Butter mit den Ci
bottern redit glatt zu Sabhne, gibt Buder dazu und vermijht dies
fierauf mit dem ingwijden abgefithlten Griesbret, zieht {hlieRlicy
ben fteif gefchlagenen Eierfdjuee burc) bdie Majje, und fitllt dieje
{agenweife mit feinev Objtmarmelade abwechjelud in eine vorgeridy
tete Form, und (dft fie 3/, Stunden baden.

Sngrediengien: 100 Gr. Ories. 1 Sdhoppen  Mild.
90 Gr. Butter. 8 Sier. 100 Gr. Fuder. Obftmarmelade.

860. Auflauf von Reis.

Die hierunter angegebenen Sngrediengien werden in derfelben
Weife, wie bei dem vorhergehenden Yuflauf pon Gried vovbereitet
und sufammengemijdht; damn einfadh, ohe Marmelade in die Fouw
gefitllt und 3/, Stunden in maBiger Ofenbise gebacen.

Sugredienzien: 100 Gr. Reis. 11/, Qiter Mildh. 12 Cier.
150 G, Butter, 150 Gr. Jucer, worauf die Schale etner Gitrone
abgevieben ift.

861, Yuflauf von Sago.

Die Milc) und Butter werden um Sieden gebradyt, daun
qibt man den borbereiteten Sago Binein und (EHt hn weidy und
bict fochen, jtellt ihn DHiernach gum Grfalten in ciner Sditfjel Hin,
und vevriihrt ihn, nachdem mit dem Gelben der Gter, abgeriebener
Gitvonenfdjale, fein geftofenen MNeandeln, Qartoffelmehl und Juder.
Xt dies Alles gu einer glatten Maffe gemengt, dann fiigt man 1od)
ben fteifen ierjchuee dazu, zieht ihun feicht duvch umd Fiillt dad
Gange it die Form, um e3 in gelinder Dfenhige gar und s fell=
brauner Farbe zu bacen.

Sngredienzien: 125 Gr. Sago. 3/, Qiter Mild veidy
fih. 50 Gr. Buiter. 5O Or. Manvel. 100 Gr., Bucer. 1 Cf:
(ffel gehiuft voll Ravtoffelmehl. 7 Cier.

862. Yuflauf von gebranntem Buder (Coramel).

Der Juder wird in einer fleinen irdenen Gafjerole, inbent
man ifn Bterd mit einem Loffel rithrt, u fichtbrauner Favbe ges
prammt und dann jum Crfalten Hingejtellt; nachdem itbergiefst man
ihn it abgefochter und danadh wicber falt gewordener Sapne, {tell:
ihn auf eine warme Stelle ded Heerdes, Ddamit ev fich nac) wnd
nad) aufloat und (Gft dies Ddann nochmald auffoden.  Die nut
braun gefirbte Safhne wird unddit purd) ein Sieb gegofien
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