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875. Auflauf von Kirschen 7.

Von altem Grahambrod (1 Tag alt) werden Federkiel dicke

Scheiben geschnitten, aus jeder so gut es geht, ein egales Viereck

mit einem Ausstecher angestochen und dann fett mit frischer Butter
bestrichen. Diese packt man neben einander, mit der Butter nach

oben in eine vorbereitete Form, streut eine dicke Lage ausgesteinte,

saure Kirschen darüber, versieht diese reichlich mit Zucker, legt hier¬

über wieder Brodschnitten, dann Kirschen, Zucker, Brod und so fort,
bis die Form reichlich 3/4 voll ist. Nun quirlt man Sahne, Eier,
Mehl und Butter gut miteinander, gießt dies über Brod und Kir¬

schen in die Form, läßt Alles eine kleine Weile durchziehen und

backt es dann in gut geheiztem Ofen 1/2 bis 3/4 Stunden.

Ingredienzien: 1 Liter Kirschen. 1 Pfd. ausgestochenes

Brod. 3/4 Pfd, Zucker. 3/4 Liter süße Sahne. 1 Theelöffel voll
feines Mehl. 2 Eßlöffel voll Butter. 6 Eier.

876. Auflauf von Johannisbeeren 1.

4 Milchbrödchen, welche einen Tag alt sein müssen, werden

rings herum abgerieben und dann mit kochender Milch übergössen.

Nun rührt man die Butter zu Sahne, gibt Eidotter, gestoßenen

Zucker und die inzwischen aufgeweichten, abgekühlten und fein ge¬

rührten Brodkrumen dazu, vermischt Alles sehr gut, zieht dann den

Eierschnee leicht durch nnd füllt hierauf die Hälfte der Masse in
eine vorgerichtete Form. Zuvor schon hatte man Johannisbeeren
mit Zucker zu einem dicken Mus eingekocht und dieses streicht man

in egaler Lage über das in der Form Eingefüllte, giebt dann die

andere Hälfte der Teigmasse darüber und backt das Ganze in gut

geheiztem Ofen beinahe 1 Stunde lang.
Ingredienzien: 4 Milchbrödchen. */4 Schoppen Milch.

125 Gr. Butter. 6 Eier. x/2 Liter abgestreifte Johannisbeeren.
1V2 Pfd. Zucker.

877. Auflauf von Johannisbeeren 2.

Die Johannisbeeren werden mit Puderzucker aufgekocht, dann

mit einem Schaumlöffel aus der Sauce genommen, diese ganz kurz

eingekocht und hierauf wieder mit den Beeren vereinigt. Nun schlägt

man die Eiweiß zu steifem Schnee, schlägt 50 Gr. gesiebten Zucker,

die gestoßenen Mandeln und danach die ein wenig abgekühlten Jo¬

hannisbeeren dazu, füllt die Masse sofort in eine vorgerichtete Form
und läßt sie 20 bis 25 Minuten im mäßig heißen Ofen backen.

Ingredienzien: 1/2 Liter Johannisbeeren. 1 3/4 Pfd. Zucker.
125 Gr. Mandeln. 10 Eiweiß.
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