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und Bucer Hinein, jchitttet dann unter ftetem Rithren guten Mais-
gries dazw und (aBt ihun gar wnd did fodjen. Hievnad) nintmt man
Sen Gried vom Fewer, vithrt ihn vielleicht noch eine Minute und
fiillt ihn davauf in die vorbereitete Form. Eine von Sabhue und
Buder gefochte, mit Cidotter abgezogene Sauce ird, toemt Beides
evfaltet umd der Flammeri geftitrst ift, dagu fervirt. :

Ingrediengien: 1 Qiter Sahne. Etwad Citvonenjdale.
125 @r. Suder. 200 Gr. Reis. Jur Sauce: Iy Liter Sahue.
50 Gr. Buder. b Cidotter.

911. Flammeri von Reidgriesd.

Bunidit fodht man die Safhne mit den geftofenen Neandel,
bedt fie damr zu und frellt fie 1/, Stunbde {ang in einiger. Ent:
fermung vom Feuer Hin. Nad) Ddiefer Heit giept man die Safue
burd) ein Sieb, foht fie mit Zuder nochmald quf und gibt danad
ben gut Blanchivten Reisgries unter fleiBigem Rithren Dinetn, wm
ign dicE und gar focjen zu Llaffen. Wie alle Flammerid iitd ev
bamn gleid) pom Feuer genommen, nod) eine Minute gerithrt wnd
pierauf mit dem fteif gejdlagenen Sdynee der Ciweifp vermijdt.
Srgend beliehige fleine Fovmen, ed fhunen died auch Obertafjen
fein, werben mun mit faltem TWafjer umgefpitflt, die Griedfpeife
Bineingefitttt und damn alle jum CErtalten bingeftellt. Kury vor dem
Ynrichten ftitezt man die Formchen neben einander auf eine Sditfjel,
fegt a8 ®Garnitur in Juder gefochte Friidyte bazmifchen und fervirt
fie mit eine3 Objtjauce.

Sngredienzien: 1 Qiter Sahre. 50 Gr. Manbdeln. 175 O,
Buder. 125 OGr. Reidgried. 4 Giwetp. Ctwas in Juder ge-
fodhtes Obit. ‘ ‘

912, Flammeri von Himbeevemn

Diefer witd ebenfo, mur nod) fteifer und dider aflg der Flam:
meri von ®ries gefocht, Dann pom Feuer forjgezogen und mit Hime
beerfaft toieder perdinut. Jun Hat man eine Fornt mit faltem
Waffer audgefpiihlt, in diefe fitllt man die Griesfpeiie in fleinen
Rortionen ein, Dbeftreut fie mit Himbeeren und fitlt daun fnieber
®vies ein und fo fort, bis die Speife alle davin und mit Hine
beeven durchftrent ift. Died Cinfitllen und Cinjtvenen muf fehr
rafd) gefchehen, damit fidh) feine Paut ifiber den ®vies bilbet, ber
Sfammert Defteht fonft, wenn er evfaltet iff, aud perfdiedenen
Abtheihumgen, die fich nicht verbumden haben; ev wird falt geftitest
mit einer Himbeerfauce auf die Tafel gebradt.

Sngredienzien: 8/, Liter Sahue. 200 Gr. Gries. 200 ©r.
Buder. Gitronenjchale. Ungefdhr eine Dbertafje voll Himbeerjoft.
1 Teller voll Himbeeven. !
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