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868. Biscuit-Auflauf.
Die Eidotter werden mit Zucker, woran das Gelbe einer

Citrone abgerieben ist, 1/2 Stunde ununterbrochen nach einer Seite
gerührt, welches man ruhig fortsetzt, wenn man nach dieser Zeit erst

die zerlassene Butter und dann den Schnee von 8 Eiweiß dazu

thut. Dieser Auflauf wird hierauf in eine mit Butter bestrichene

Form gegeben und 1 Stunde langsam gebacken, wonach er sofort

servirt werden muß.
Ingredienzien: 250 Gr. Zucker. 14 Eidotter. 250 Gr.

Butter. 8 Eiweiß. 1 Citrone.

869. Auflauf von Kirschen 1.

Man rührt die Butter zu Sahne, gibt das geriebene mit
wenig Milch eben befeuchtete Grahambrod, die gestoßenen Mandeln,

die Eidotter und den Zucker dazu und mischt Alles sorgfältig durch¬

einander. Die Kirschen, welche vorher ausgesteint sein müssen, wer¬

den nun leicht mit den Händen ausgedrückt, in den obigen Teig

gerührt und hierauf der Eierschnee durchgezogen. In eine Form

gefüllt, backt man diesen Auflauf in mäßiger Ofenhitze 3/4 Stunden.

Der ausgedrückte Kirschsaft wird mit Zucker gekocht, mit Kartoffel¬

mehl bündig gemacht und als Sauce zum Auflauf servirt.
Ingredienzien: 3 Hände voll Grahambrod. 125 Gr. Butter.

72 Obertasse Milch. 125 Gr. Mandeln. 6 Eier. 200 Gr. Zucker.

72 Liter ausgesteinte zur Hälfte saure und zur Hälfte süße Kirschen.

870. Auflauf von Kirschen 2.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann die süße Sahne

Theelöffelweise dazu gegossen und wenn sie alle drin ist, noch 1/4:
Stunde mit der Butter gerührt. Hierauf gibt man das Mehl und
den gestoßenen Zucker, immer nur wenig einstreuend, hinein und

wenn dies zusammen zu einem glatten Teig gemischt ist, fügt man

die ausgesteinten und ausgedrückten Kirschen dazu, zieht dann den

Schnee von 8 Eiweiß darunter, füllt Alles in eine gut vorgerichtete

Form und backt es in mäßiger Ofenhitze 3/4 bis 1 Stunde. Der
Kirschsaft wird, wie oben zur Sauce gekocht.

Ingredienzien: 1/4: Schoppen süße Sahne. 1/4: Pfd. Butter.
4 Eßlöffel voll Mehl. 150 Gr. Zucker. 8 Eiweiß. 2 Pfd. aus-
gesteinte halb saure und halb süße Kirschen.

871. Auflauf von Kirschen 3.

Die Kirschen, welche wieder zu gleichen Theilen sauer und süß

sein müssen, werden ausgesteint und ausgedrückt, dann mit dem ge¬

riebenen Brod und danach mit dem Eierschnee gemischt. Diese

leichte, luftige Masse wird in eine mit Butter bestrichene und mit
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