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gejtopenem  uder, audgefteinten und zevidhnittenen Rofinen und gut
geveinigten Covinthen gut burcdheinander und ftellt es bid gum ®e-
prouche Bin; ed ift angurathen, dafy Ddie Milh zu diefem Jwede
aft abgefodh)t wird, weil fie fonft fpdter leicht gevinnen fBrmte.
Sum (6Rt man auf nidht s vajdem Feuer bie Safhne fodhend er=
den, gibt ein Stitd Butter und panad) unter ftarfem Rithren bdie
eingequirlten Sacjent hinein, um fie fo fange davin zu focen, bid
fih das Gamze bon der Gafferofe ablBst. Dann jdiittet man die
Speife gleid) in eine Schale, permifdht fie mit Cidotter, weldhe nach
wnd nach dazu gegeben erdem und sulept mit dem Clerjdynee, wo-
noc) man den Flammeri in eine mit RWaffer vorbereitete Fovm fitllt
und gum Crfalten Hinjtellt. Cine Objtjmice twird, naddem er ge
ftiist angeridptet ift, dagu gegeben.

Sngrediengien: Uy Qiter Mild. 1y Siter BuchweizennehL.
125 ®r. Buder. 30 Gr. Mandeln. 30 Gr. Rofinen. 15 G,
Govinthen. 1 Qiter Sahne.

918, NReisfpeife mit Apfeljinen.

Der Reis wird in Waffer und etwasd Apfelfinenjdale mehreve
Stunden fang mudweic) und gang did gefodht, er fann hiebet nicht
qu teid) und ebenfo wenig gu did werben, Dann ftreicht man ihn
durd) ein Haarfieb, vermijcht dasd Durdhgerithrte. mit gefiebtem
Buder, Upfelfinenfait und Citvonenjdure, (Gfst e3 nodhmald Heil
werdent und fiillt e3 damn in eine Glasjchitffel, indem man bent RNetd
swet Mal mit einer Ddichten Lage eingegucterter Apfelfinenitiictchen
unterbricht.  Diefe Speife darf mun wicht mehr dict und feft fein,
mufs vielmehr einem jdhlanfen Brei gleichen.

Sngredienzien: 100 Gv. Reis. Waffer. 1 Obertaffe voll
Upfelfinenjaft, 1 CEpoffel voll Citvonenjaure. 125 ©r. Juder.
2 Streifen Apfelfinenichale. 3 Apfeljinen.

919. Florentiner Reis.

Hierzu wird der Reid, nadydemt et Blandirt ift, in guter Sahne
mit Buder und abgeriebener @itronenjchale gav gefodht, er darf,
weil bie Qbrner gany bleiben follen, dabei nidyt umgerithrt werden.
Went v weid ift, (@Ht man ihun in Der Gafferole abfithlern und
mijht danad) noch eine Obertaffe voll falter Gafne durd) dent NReis.
Sun bifdet man von demfelben mit Hitlfe gweier LOffel, welde
§iters Dabei in falte Safhne getancht werden, einen frangfirmigen
fofen Rand ringd um eine vunde Schirffel, ftreicht Diefen mit einem
Meffer glatt und itbersieht ihn davauf mit einer dicfen und bdidhten
Qage voy Gieridnee, beftedt den Schuee wieder mit langen, jdhmalen
Mandelfilets und ftellt dann die Schitffel in einent gqut gebeizten
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