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Zucker bestreute Form gethan und höchstens 20 Minuten in mäßig

warmem Ofen gebacken. Vorstehender Auflauf ist sehr rasch be¬

reitet und schmeckt vorzüglich. Man kann ihn auch von geschälten,

in Stücke geschnittenen Pflaumen herstellen.
Ingredienzien: 3/4 Liter Kirschen. 2 kl. Obertassen voll

geriebenes Grahambrod. 12 Eiweiß. 200 Gr. Zucker.

872. Auflauf von Kirschen 4.

Es werden die abgeschälten Semmel in Milch eingeweicht,

wieder ausgedrückt und an die zu Sahne gerührte Butter gethan;

nachher indem man immer weiter rührt, gibt man den gestoßenen,

vorher an einer Citrone abgeriebenen Zucker, die Eidotter und fein

gestoßene Mandeln, sowie schließlich den Eierschnee unter die

Masse. Darauf schichtet man sie lagenweise, mit steif gekochtem

Kirschmus abwechselnd, in eine vorbereitete Form und backt den

Auflauf in einem gut geheizten Ofen 1 Stunde lang. Beim An¬

richten wird er dick mit Zucker bestreut.
Ingredienzien: 200 Gr. Semmel. Milch. 125 Gr. Butter.

125 Gr. Zucker. 1 Citrone. 50 Gr. Mandeln. 9 Eier. 1 Suppen¬

teller gehäuft voll Kirschmus.

873. Auflauf von Kirschen 5.

Sahne und Mehl werden kalt angerührt, doch so, daß keine

Mehlklümpchen hineinkommen und nebst den fein gestoßenen Man¬

deln unter beständigem Rühren aufgekocht; wenn dies abgekühlt ist,

werden die Eidotter und dann das mit dem ganzen Zucker steif

eingekochte Kirschenmus darunter gemischt, sowie auch zuletzt der

steife Schnee der Eier durchgezogen. Die Masse wird in einem

mäßig heißen Ofen 3/4 Stunden gebacken.

Ingredienzen: 2 1/2 Pfd. Kirschen. 3/4 Pfd. Zucker. 50

Gr. Mandeln. 9 Eier. x/4 Liter Sahne. 60 Gr. Mehl.

874. Äuflauf von Kirschen 6.

Unter schäumig geschlagene, saure Sahne werden die Eidotter,

Puderzucker und das Maizena, welches man vorher mit den Ei¬

gelbs klar gerührt hatte, gemischt und dann der steife Eierschnee

darunter gezogen. Nun streicht man eine Form mit Butter aus,

bestreut sie mit Zwiebackkrumen und schüttet eine Lage ausgesteinter,

gut eingezuckerter, saurer Kirschen hinein, gießt dann die obige ein¬

gerührte Masse darüber und backt das Ganze in mäßiger Ofent

Hitze 1i/4 Stunden. Dieser Auflauf wird dick mit Zucker bestreu-

angerichtet und kann auch kalt gegessen werden.
Ingredienzien: 1 Suppenteller voll Kirschen. 1 Schoppen

saure Sahne. 12 Eier. 100 Gr. Zucker. 1 Löffel voll Maizena.
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