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gestoßenem Zucker, ausgesteinten und zerschnittenen Rosinen und gut

gereinigten Corinthen gut durcheinander und stellt es bis zum Ge¬

brauche hin; es ist anzurathen, daß die Milch zu diesem Zwecke

erst abgekocht wird, weil sie sonst später leicht gerinnen könnte.

Nun läßt man auf nicht zu raschem Feuer die Sahne kochend wer¬

den, gibt ein Stück Butter und danach unter starkem Rühren die

eingequirlten Sachen hinein, um sie so lange darin zu kochen, bis

sich das Ganze von der Casserole ablöst. Dann schüttet man die

Speise gleich in eine Schale, vermischt sie mit Eidotter, welche nach

und nach dazu gegeben werden und zuletzt mit dem Eierschnee, wo¬

nach man den Flammeri in eine mit Wasser vorbereitete Form füllt
und zum Erkalten hinstellt. Eine Obstsauce wird, nachdem er ge¬

stürzt angerichtet ist, dazu gegeben.
Ingredienzien: 1/2 Liter Milch. x/2 Liter Buchweizenmehl.

125 Gr. Zucker. 30 Gr. Mandeln. 30 Gr. Rosinen. 15 Gr.
Corinthen. 1 Liter Sahne.

918. Reisspeise mit Apfelsinen.
Der Reis wird in Wasser und etwas Apfelsinenschale mehrere

Stunden lang musweich und ganz dick gekocht, er kann hiebei nicht

zu weich und ebenso wenig zu dick werden. Dann streicht man ihn

durch ein Haarsieb, vermischt das Durchgerührte mit gesiebtem

Zucker, Apfelsinensaft und Citronensüure, läßt es nochmals heiß

werden und füllt es dann in eine Glasschüssel, indem man den Reis

zwei Mal mit einer dichten Lage eingezuckerter Apfelsinenstückchen

unterbricht. Diese Speise darf nun nicht mehr dick und fest sein,

muß vielmehr einem schlanken Brei gleichen.
Ingredienzien: 100 Gr. Reis. Wasser. 1 Obertasse voll

Apfelsinensaft, 1 Eßlöffel voll Citronensäure. 125 Gr. Zucker.

2 Streifen Apfelsinenschale. 3 Apfelsinen.

919. Florentiner Reis.
Hierzu wird der Reis, nachdem er blanchirt ist, in guter Sahne

mit Zucker und abgeriebener Citronenschale gar gekocht, er darf,

weil die Körner ganz bleiben sollen, dabei nicht umgerührt werden.

Wenn er weich ist, läßt man ihn in der Casserole abkühlen und

mischt danach noch eine Obertasse voll kalter Sahne durch den Reis.

Nun bildet man von demselben mit Hülfe zweier Löffel, welche

öfters dabei in kalte Sahne getaucht werden, einen kranzförmigen

hohen Rand rings um eine runde Schüssel, streicht diesen mit einem
Messer glatt und überzieht ihn darauf mit einer dicken und dichten

Lage voir Eierschnee, besteckt den Schnee wieder mit langen, schmalen

Mandelfilets und stellt dann die Schüssel in einen gut geheizten
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