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875, Auflaufvon Kividen 7.

Von altem Grahambrod (1 Tag alt) werben Federfiel dice
Sdjeiben gefchnittern, aud jeder fo gut es geht, ein egales Bieved
mit einem usftecher augeftochen und danm fett mit frijdher Butter
bejtvichen.  Diefe pactt man neben einander, mit dev Butter nady
oben in eine povbereitete Fovm, ftreut eine dide Qage audgejteinte,
jouce Qirfcgen davitber, verfieht diefe reichlich mit Bucker, legt Hier-
fiber toieder Brodjduitten, dann Kivfhen, Jucter, Brod und fo jort,
big die Form veichlich 3/, voll ift. Nun quirlt man Sabhue, Gier,
Mehl( und Butter gut miteinander, giept dies fiber Brod und Kir-
fen in die Fovm, lift Alled eine fleine Weile durchziehen und
bact e3 dann in gut geheiztem Ofen 1y bis 3/, Stunbden.

Sugredbtengien: 1 Qiter Rirjden. 1 Bid. ausdgejtochenes
Brod. 3/, PBid, Buder. 3/, Qiter fiie Sahne. 1 Theelbffel voll
feines Mehl. 2 EHloffel voll Butter. 6 Cier.

876. Uuflauf von Johannisbheeven 1.

4 Milchorsdchen, weldge einen Tag alt fein mitffen, terden
1ingd Herum abgericben umd dann mit fochender Milch iibergoffen.
Run rithrt man die Butter su Sabue, gibt Cidotter, geftofgenen

Buder und bdie ingwijen aufgeweidhten, abgefithlten und fein ge- -

titfrten Brodfrumen dagu, vermijht Alled jehr gut, sieht Dann den
Gievjhnee feicht durch nmd Fitllt Dierauf die Hilfte der Maffe in
eine vorgerichtete Form. BJuvor jdon batte man Sohannigbeeren
mit Suder zu einem bdicen Mus eingefocht und diefed ftveicht man
in egafer Qage iiber dag in der Fovm Gingefiillte, giebt dann die
anbere Hiffte der Teigmaife daritber und badt das ®ange in gut
geheiztemt Ofen betnahe 1 Stunde lang.

Sngrediengien: 4 Milhbriden. 'y Sdypoppen Mildh.
125 . Butter. 6 Gier. 1, Qiter abgeftreifte Sohannidbeeren.
11, PBid. Buder.

877. Auflauf von Johannisbeeren 2.

Die Johannizbeeren werden mit Pubderzucer aufgefocht, damn
mit einem Schaumlbifel aud der Sauce genomumen, biefe gang furz
eingefoch)t und Hievauf wieder mit den Beeven vereinigt.  Nun jhlagt
man bie Giweih u fteifem Schnee, jligt 50 Gr. gefiebten Buder,
bie geftofenen Miandeln und danad) die ein wenig abgefithlten Jo-
Barmisbeeven Saju, fitllt die Maffe fofort in eine vorgerichtete Fovm
umd (6Bt fie 20 bisg 25 Minuten im mifig Heiffen Ofen baden.

Sngredienzien: 1/, Qiter Johannisbeerer. 13/, SBfd. Juder.
125 ®r. Mandeln. 10 Eiweip.
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