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Buder beftreute Form gethair und fichitens 20 Minuten in mdpig
warmem Ofen  gebacken.  BVorftehender uflauf ift fehr vajd) be-
reitet und foymect vorziiglih). Man farn ihn audh vou gejddlten,
in Gtiide gefdhnittenen Pilawmern Herftellern.

Sngrediengien: 3/, Qiter Rivichen. 2 . Obertaffen voll
geriebened Grahambrod. 12 Giweip. 200 ©r. Fuder,

872, Yuflauf von Kividen &

©3 werben die abgejdhalten Semmtel in Mildh eingeweidt,
fpieder audgedriift und an Ddie u Safne geriihrie Butter gethan;
nadjher indem man immer iweiter vithet, gibt man den geftofenen,
porher an einer Citvone abgeriebenen Buder, die Cidotter und fein
geftoene  Mandeln, fowie fdhieflich Den GCierjchnee nter die
Maffe. Darauf jdhichtet man fie {agenwetfe, mit fteif gefodjtem
Rirjhmus abwedielnd, in eine porbeveitete Form und backt den
Yuffauf in einem gut geheisten Ofen 1 Stunbe lang. Beim An-
vichten toird e dict mit Bucer Deftrent.

Sngrediengien: 200 Or. Semmtel. Mileh. 125 Gr. Buiter.
125 ®r. Buder. 1 Gitrone, 50 ©r. Mandeln. 9 Gier. 1 Suppen-
teller gehduft voll Rirjdmus. ;

873, Uuflauf von Kirjden 5.

Sahre und Mehl werden falt angerithet, doch o, Dap feine
MehElimpchen Hineinformmen und nebjt den fein geftopenen Man
peln unter beftindigem Riihren aufgefocht; wenn died abgefithlt ift,
werben die Gidotter und danm Ddad mit Dem gatzen Bucker fteif
eingefochte  Rirjhenmus Ddavunter gemijcht, fowie auch gulept ey
fteife Schnee der Gier duvchgezoger. Die Maffe wird in einent
mipig Heifen Ofen 3/, Stunden gebacen.

Sugrediengen: 2%y Bid. Rirvigen. 3/, Bfd. Juder. 50
®r. Manveln, 9 Gier. 1Y, Qiter Safhne. 60 O, Mehl.

874, Yuflauf von Kirfden 6.

Unter jhaumig gejchlagene, jauve Safne werden die Eidotter,
PRuderzucder und das Maizena, welches man borher mit den G-
gelbs flar gevithet Datte, gemtifeht und Ddann dev fteife Etexjchnee
bavunter gejogen. Jun ftreicht man eine Form mit Butter aund,
beftvent fie mit Bwiebactrumen wnd fehiittet eine Qage ausdgefteinter,
qut eingegucerter, jouver Rirjdhen hinein, giefit damm die obige el
geriihete Maffe davitber und badt 905 Ganze in mipiger Dfent
hibe 11/, Stunden. Diefer Yuflauf toird did mit Fuder Deftvens
angerichtet und fann aud) falt gegeffen erder.

Sngrediengien: 1 Guppenteller poll Rirfchert. 1 Schoppen
joure Gafne. 12 Gier. 100 Or. Buder. 1 Lbffel voll Maizend.
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