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905, Flammert

IMan reibt die Schale einer Citvone an Buder ab und lift
biefen mit Der il fieben, zieht fie Dann mit den Fufammen ge
quirften Eibottern und Qartoffelmehl, wozu man 2 CHGffel voll
TWaffer gethan Hatte, ab, rvithrt dies nod eine Weile, fitllt ed bo-
nach in eine mit Waffer umgefpiilte Form und fellt s jum Cr-
faften Hin. Diefer Flammerie wird auf eine Sditfjel geftiirat, wenn
er durdjeg gony falt ift und damn mit einer Obftjauce jervirt,

Sngrediengien: 1 Qiter Mild. 1 @itrone. 125 O
Buder. 6 Cidotter. 60 ©r. Qartoffelmehl.

906. Flammeri von Stdrte

Die Mileh tird mit dem Jucer, dev fein abgejchilten Citronen-
johale und ber Buiter gefocht. Schon 1/, Stunbde vorher Hatte mon
fehr gqute Stéirfe mit dem 5. Theile der Mildh falt itbergofien und
sum ufiweichen hingeftellt, biefe quitlt man nun fav, jdlagt die
Gier Binein und quirlt dann das Gange, big man das Ciweifs nidt
mehr Heraugerfermt. Hiernad) giept man bie Maffe unter Hidtigem
Rithren langfam, aber unausdgejeht fortgiefend in bie IMild) und
(6Bt fie einmal aufftofien, 3ieht fie dann vom Newer tweg, ritht fie
mindeftens noch 10 Minuten, Fillt fie mum in eine mit Waffer vor-
beveitete Form und ftellt fie jehr falt. Wer es eben Haben fant,
ftelle die falt au fervivenden Sachen auf Gis, je fdlter fie ftehen,
um o geoper it ihr Wohlgejdhmad ; natiiclich fann Died exft ges
fchehen, wenn fie fo tweit abgefithlt find, daf die Wirme dem Gife
nicht mehr fhadlich ift. Obiges S{oammeri twird evfaltet auf eine
Sdiiffel geftitegt wund mit einer Objtjauce herumgereicht.

Sngrediengen: 11 Liter Mild). 125 ®r. Buder. 40 Gr.
Butter, 1 Citrone. 80 Gr. Stirfe. 5 Gier.

907. Flammeri mit Cieriduee

Die Stirfe wird undadit mit einem fleinen Theile der Mild)
sum Uufldfen Hingeftellt und das Weife der Gier zu Schnee ge-
fdhlagen. Wenn dies beinahe fertig ift, damt bringt man die Mild
mit dem an einer Gitrone abgeriebenen Jucker auf das Feuer, quirlt
banac) die Stivfe gut duvd) und giept fie nacdhdem an die focjende
IMileh, wihrend man diefe frifftig vithrt. Die Stirfe darf muv eine
mal aufpuffen, danm nimmt man fie vom Feuer und fept dasd Rithrer
noch eine Weile fort. Jnzivijhen Hat ein Unbderer den Schnes
fertig gefchlagen und fdhitttet ihn, nadybem fie 5 Meinuten vont Feuer
fort ift, i die Gpeife, wo er mun mit einent Holliffel leicht durdy
geogen wird.  Hiernacdh) wird das Flammeri in eine potbeveitete
Sorm gefilllt, falt geftellt wnd beim Anrichten auf eine Sdyirfiel ge-
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