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haltbar ist, dann ist der Auflauf gar und muß sofort servirt werden.

Bon Aprikosen kann dieser Auflauf auch vorzüglich bereitet werden.

Ingredienzien: 24 Pfirsiche. 250 Gr. Zucker. 10 Eiweiß.

881. Auflauf von Aprikosen.
Wenn die Aprikosen geschält und in 2 Theile getheilt sind,

nimmt man die Steine heraus, theilt nun jede Hälfte noch 2 Mal
der Länge nach und zuckert die Stückchen mit gesiebtem Zucker tüch¬

tig ein. Vorher schon hatte man Reis in Milch dick und ganz

weich gekocht, dann durch ein Haarsieb gerührt und zum Erkalten

hingestellt. Nun rührt man die Butter zu Sahne, gibt Zucker,

Eidotter und das Reismus nach einander dazu, zieht den steif ge¬

schlagenen Schnee der Eiweiß darunter und füllt dann den 4. Theil

der Masse in eine mit Butter und Zwieback vorbereitete Form,

legt hierüber eine Lage Aprikosenstückchen, dann Reisteig und darauf

wieder Aprikosen und so fort, bis 4 Lagen Reis und 3 von Apri¬

kosen eingeschüttet sind. Das Ganze wird darauf 3/4 Stunden lang

in einem mäßig heißen Ofen gebacken.

Ingredienzien: 125 Gr. Reis. 3/4 Liter Milch. 100 Gr.

Butter. 200 Gr. Zucker. 8 Eigelb. 6 Eiweiß. 1 Schock Aprikosen.

882. Auflauf von Quitten.
Die Quitten werden mit einem harten Tuche abgerieben und

danach in 4 Theile geschnitten, welche man in wenig Wasser ganz

weich kocht. Hiernach nimmt man die Haut und Blumen fort und

reibt das Uebrige durch ein Haarsieb, schichtet das Durchgeriebene

dann noch warm mit Puderzucker in einen Napf ein und läßt es

darin erkalten, während man es in der Zeit einige Mal umrührt.
Wenn das Quittenmus völlig kalt geworden ist, verrührt man es

mit Eidotter und dann mit dem festen Schnee der Eier, welcher

mit gesiebtem Zucker geschlagen ist. Diese Masse wird in die Form

gefüllt und in mäßiger Hitze beinahe 1/2 Stunde lang gebacken.

!g Ingredienzien: 12 Quitten. 8 Eier. 125 Gr. Zucker.

883. Auslauf vou Himbeeren.
Fein gesiebter Zucker wird mit geriebenen Mandeln gut ge¬

mischt, danach streut man noch das Mehl dazu, auch dieses mit dem

Zucker vermischend. Hierauf rührt man die Eidotter erst eine Weile

allein und danach mit obiger Mischung, indem man diese, während

mit der rechten Hand gerührt wird, mit der linken langsam ein¬

streut. Zuletzt noch zieht man die gut ansgelesenen und mit Zucker

überstreuten Himbeeren, nebst dem Eierschnee durch die Masse, füllt
diese in eine mit Butter bestrichene Form und läßt sie in mäßiger
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