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913. Jlammeri von Kirfden

Die Qirfhen terden ausdgefteint, die Hiilite davon mit Buder
o Gitconenjchale im Waffer weid) gefocht, wihrend die anbere
Hilte eingezucert wird. Hiernac) ftreicht man die gefochten Kir-
jen durc) cin ©ieb, [t fie gut abtvopfen, fodht dem durchge-
(aufenen. ©aft iwieder auf, Ddritdt die eingegucerten Rirfdhen ettoasd
aé und gieft diefen Saft nod) zu den amdern. Wenn er davauf
wallend focht, gibt man 125 Gr. Juder, 60 Gv. auf dem Reibe-
efen geviebene Manbeln und den vorher blanchivtem Reidgries
mnter Tortwahrendem Rithren dagu und Iaft Leptern did und teid)
fohen. (63 mufte fitv dad angegebene Quantum Reigqries 11/,
Qiter Gaft fein) Hiernacdh fitllt man den Flammeri in die Fovm,
(4ft ihn erfalten wmd ftitgt ihn damn auf eine grofe ©diifjel.
Sept jhlagt man die Eiweif mit 2 ebffel voll Puderzuder Fu
Snee, itberzieht mit diefem den Flanumeri, ftreicht ihn mit einem
Meffer glatt und Deftrent ihn davauf mit den eingezucerten Kirjchen.
Der Flammeri darf feine Stelle haben, wo ev nicht did mit Eiex-
e iiberzogen todve und jo ftellt man ifn in einen fehr Deifgen
Dfen, auf einen gleichseitig mit ihm eingejchobenen falten Badjtein,
wojelbft ber Schnee danm in ienigen Sefunden feft  toird und
Jarbe amtimmt, ofjne daf der Flammeri von Ddev Warme Dbevithrt
with. Diefe fehr wohlichmedende und dabei hitbid audfehende Speife
witd nachdem nochmafs falt gejtellt.

Sngredienzien: 2 Qiter Halb fauve, Halb fithe Rivjden.
250 Gv. Sucer. 1 Qiter Waffer. Citronenjdale. 60 ®r. Man-
beln. 200 Gr. Gries. 5 Eiweif.

914, Flammeri von Reisd.

Der gut blanchivte Reid wird mit Safhne und Jucter nebft
etond Gitvonenjchale weid) und dic gefodht, e3 mup dies, wetl die
Reidtirner gang bleiben follen und man deshalb nicht darin rithren
barf, auf gamy jehwachem Feuer gejchehen, Ddamit ber Neid nidht
etog aubrennt. Dann jhitttet man den Reid in eine mit-falter
Mild) umgefpittte Form und fellt ihn yum Grfalten Hin, twonad
e auf eine Sehiiffel geftitezt und mit einer Himbeerjauce fervirt wird.

Sngredbienzien: 125 ©Gr. Rete. 1 Qiter Salhue reichlich.
100 ®r. Bucer. Citronenjdale.

915, Flommerivon NReid mit Aepfel
Man focht den Ffammeri ebenio ie den Vorhergehenden,
wifet ihn dann mit Gidotter ab, jieht ihn bom Newer weg, mijcht
banach auch den Gierjchnee Dagu und frellt ihn vovldufig bei Seite,
b 5. gony aus der Wivme fort.  Jnawifden Hatte man jchon jehr
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