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nach mit noch 2 Schoppen Sahne vermischt, wieder siedend gemacht

und nun mit Zucker und Reismehl, welches man unter Rühren
hineinstreut, aufgekocht. Wenn dies etwas erkaltet ist, gibt mau zu¬

nächst die Eidotter und dann den steif geschlagenen Schnee der Eier
dazu, füllt Alles in eine Form und läßt es in gelinder Wärme
gar backen.

Ingredienzien: 74 Pfd. gebrannter Zucker, l 1^ Liter
Sahne 200 Gr. Reismehl. 150 Gr. Zucker. 16 Eier.

863. Auflauf vou Grahamarod.
Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann mit den Eidottern,

gestoßenem Zucker, abgeriebener Citronenschale und gut gereinigten
Corinthen nach und nach zu einer glatten Masse verrührt, in diese

mischt man nun das geriebene Brod und danach den Eierschnee.

Wenn darauf Alles in die Form eingefüllt ist, wird es im Ofen
in mäßiger Hitze % Stunden gebacken.

Ingredienzien: 200 Gr. Butter. 150 Gr. geriebenes

Brod. 9 Eier. 200 Gr. Corinthen. 150 Gr. Zucker. Citrone.

864. Obst-Auflauf.
Milch und Mehl werden klar gequirlt, dann auf einem nicht

zu starken Feuer, während man fleißig rührt, dick breiig gekocht,

nun sogleich mit der Butter verbunden und dann zum Abkühlen
hingestellt. Nachdem rührt man nach einander die Eidotter, ge¬

stoßenen Zucker, abgeriebene Citronenschale und zuletzt den Schnee

der Eier dazu, füllt, wenn es zu einer glatten Masse verrührt ist,
die Hälfte davon in eine vorbereitete, etwas tiefere als gewöhnliche
Mehlspeisenform, streicht dann sehr gut gekochtes Obst, welches ohne

Sauce wie Marmelade sein muß, in ebenso dicker Lage, wie die
von Teig ist, darüber, und thut dann die andere Hälfte der Masse

wieder auf das Obst. Hiernach stellt man das Ganze in einen
mäßig heißen Ofen und läßt es eine Stunde lang backen.

Ingredienzien: 1 1I2 Liter Milch. 6 Löffel voll Mehl.
125 Gr. Zucker. 250 Gr. Butter. Citronenschale. 12 Eier.
1 Suppenteller gehäuft voll Obst.

865. Feiner Auflauf von Maizena.
Die Butter wird mit den Eidottern gut schäumig gerührt, dann

streut man abwechselnd einen Theil des Mehles und einen Theil
des gesiebten Zuckers hinein, während man immer fleißig weiter
darin rührt. Wenn Mehl und Zucker verbraucht sind, gibt man
gut gereinigte Corinthen und ausgesteinte Rosinen in den Teig,
zieht zuletzt den steifen Schnee der Eier darunter, füllt ihn darauf
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