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fteifes epfelmus getocht, ourd) ein Gieb gerithrt und mit Juder
permifcht toieder auf ein jhwadhes Feuer gefteltt; Diefed mup
grabe wieder fehr Heif, . h. picht vor Dem Kochen fein, damn jieht
man ed ur Seite Ded Heerded und vithrt e3 mit Dem feften Schnee
pon 4 Giweif rajd durcy. Ales died muf Ddad LWert  tveniger
Yugenblicte feim, weil fonjt ber Reig zu lange fteherr miifte, ehe
er in die Form eingefitllt twerden fdunte. Nun ninunt man eine
mit Mandeldl beftrichene Form wnd fitllt den Reid mit den Wepfeln
abwedjfelnd lagemweife BHinein, wobei man mit Reis beginut wd
mit Reis aufhet. Kalt wird diefer Flammeri auf eine Sdyirffel
geftiivst und ofne Sauce fervirt.

Sngrediengien: 125 Gr. Reis. 1 Qiter Safne. 200 Gr
Buder. 1/, Qiter Aepfel. 4 Cidotter. 8 Eimeifs.

916, Flammeri vou Budmweizengribe.

®ute grobfbrnige Budhweizengritbe wird einige Meal mit falten
Waffer abgequirlt und dann in fochender Mildh ober beffer nod) in
Safhne gar und dicf gefodht, nachbem man porher eine Citrong an
Buder abgerieben und diefen in die Mild) gelegt Hatte. Der Griile
brei darf, weil e beim Erfalten fidh nodh) fehr verbidt, nicht mehr
al3 mafig feif fein, damn verniijht man ihn noch leicht mit dem
Sduee pon 4 Ciweif und firllt ihn hiernach in eine mit Wafjer
porbereitete Form. Kaft wird der Flammeri geftiivzt und mit Juder
perfiifte Sahne dagu gegeben. Vel Budhieizengripe, Reid und
®ries ift, weil fie gar su verfchieden augquellen, dad Berhaltnil
ber Milh ober Sahne immer nur anndhernd su beftinumen, man
thut daher am Veften, wemn der Slammeri fertig ift, ihn nod eine
Reile vom Fewer abgemommen iweiter u vithren, wihrend mar
einenr @0ffel vofl in eine vorfer jdhon falt geftandene Obertaffe fitllt
und rafh davin erfalten (dpt. it die Mafle ju fteif und hat,
pann giefit man nod) Fliffigleit su und mup das Gange natiielid
nodymald auffochen Iuffen; ift fie su weich, dann mufp fie nod ein
fodjert, ofne aber nod) Reis, ®ries oder Griige davan s geber.
Selbftverjtindlich muf diefe Probe gemadht werdeit, ehe die Gier
Bineinfommen, man fonn dabei bavauf rechnen, dap die Cier nod)
sur Berdicdung beitvagen.  Ein Tlammert von Hirje wird ebenfo
bereitet, nur daf die Hirfe vor dem Kodjern 6 bis 7 Mal mit
heifem Waffer abgequirlt werden muf.

Sugreydiengien: Yy Schoppen Oriige. 11, Liter Ml
100 ®v. Buder. Citrome. 4 Eiweif.

917, Flammeri bou Budmweizenmehl .
Man quirlt Yy ter Ml mit ben auf dem Sﬁeibeeiie{t feirt
geriebenen Neanbdeln, dem Budweizenmehl, geriebener Gitronenfdal?,
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