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868. Bigcuit=Auflauf.

Die Gidotter werden mit Sucer, woran dag Gelbe einer
Gitvorie abgerieben ift, 1, Stunbde wmmterbroden nady einer Seite
gevithrt, weldes man ruhig fortfept, wenn man nad) diefer Jeit exit
bie erloffene Butter und damn ben Schnee bon 8 Eitweil dazu
thut. Diefer uflauf tird Hierauf in eine mit Butter DLejtrichene
Sorm gegeben und 1 Stunde langjam gebacten, twonach ex fofort
fevbivt woevben mup.

Sngrediengien: 250 Gr. Juder. 14 Gibdotter. 250 Gr.
PButter, 8 Ciweify, 1 Citvone.

869. Yuflauf von Kirvjden 1.

Man rithrt die Butter zu Sahne, gibt bag geviebere mit
wenig Mildh eben befeuchtete Grahambrod, die geftopenen Manbdeln,
bie Givotter und Den SJucer dazu und mifcht Allesd jorgidltig durd-
dinander.  Die Rivfdhen, welche vorher audgefteint fein miifjen, tver=
den mun Yeicht mit dem Hinden audgedrildt, in ben obigen Teig
gerithet und DHierauf der Cieridynee durchgezogen.  JIn eine Fornt
gefitllt, bactt marn diefen uilanf in mipiger Ofenhipe 3/, Stunbden.
Der audgedriictte Rirjchiaft wird mit Bucer gefocht, mit Kartoffel=
mehl bindig gemacht und als Sauce Fum uflanf fervirt.

Sngredienzien: 3 Hiandevoll Grahambrod. 125 Gr. Butter.
', Dbertaffe Mildh. 125 Gr. Manbdeln. 6 Cier. 200 Gr. Buder.
1, Qiter anagefteinte uv Hiljte jaure und gur Hilite jirpe Kirjdhen.

870, Auflauf von Kivjden 2.

Die Butter wird s Sahue gerithrt, damn bie fithe ©abhne
Theeldifelveife dazu gegoffen und wenn fie alfe drin tjt, nod) Yy
Stunde mit der Butter gerithet. Hievauf gibt man bad MNeehl and
ben geftofienen Bucer, immer mir wenig einftrcuend, BHinein und
wenn dies zujammen zu einem glatten Teig gemifht ijt, fiigt man
be aqusgeffeinten wnd ausgedriicdten Ririchen dagu, steht Damm den
Sdnee von 8 Giweify darunter, filllt Alles in eine gut vorgerichtete
Sovm und bact e3 in mipiger Ofenhie 3/, i3 1 Stunde. Dev
Ririchiaft wird, wie oben zur Sauce gefodyt.

Sngredienzien: 1, Schoppen fitfe Sabue. 1/, SBib. Butter.
4 GRiBTel voll Mepl. 150 Gv. Buder. 8 Ciweth. 2 Pid. aug-
gefteinte Bath faure und Halb fitfe Rirjcen.

871, Yuflauf von Kirjden 3.

Die Rirjchen, weldhe wieder zu gleichen Theilen fouer und it

fein miifierr, toecden audgefteint und auagedriictt, dann mit dem ge=

rigﬁenen Brod und danacd) mit dem Eierjdnee gemifcht.  Diefe
leichte, (uftige Maffe wird in eine mit Buter bejtrichene und mit
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