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: 922, Reigjpeife mit Rojinen.

Der Reid wird in fochende Sahue, im welder man vorher

eie Rleinigfeit Stavtemehl gequirlt Hatte, hineingejchitttet und dann
in der johon oft angegebenen Florentiner Avt gar gefocht, nur daf
man diedmal, weil ber Reidbrei jhlanfer fein foll, mehr Sahne
periendet, auch feine Citvonenjhale davan thut. Nuw Hat man
Rofinenr  ausgejteint oder beffer gleic) Sultanvofinen ohne Steine
genomumen , aud) Govinthen geveinigt, beides in Waffer aufquellen
[offen und Ddanachy auf ein Sieb gejdhitttet. Sotwie fie gut abge-
fropft find, troctnet man fie noch wifden pwei diden Drelltiichern
ad mijht fie nun unter den fodjenden Neid, gibt aud) fein ge-
jnittenes Citronat dagw und ieht dann Ales vom Feuer fort,
Der Reis muf fliegend ditun fein und wird in demijelben Augen-
Blicfe, wo er von der Hibe weggezogen ift, mit Eidotter abgeviihrt
md dant gleich davauf, fo lange ex noch nicht abgetithlt ift, mit
dem Gierfchmee vermijcht. I erft muf der Reid dicdlicht gewor=
den fein und fann in die Glasidhale eingefitllt werden. Crfaltet
ift ex Bfters fo fteif geworben, dap man ihn, wenn man will, ge-
ftivst anvicgten fann.  Gine fiife Sabhnenjauce wird extra dagu
fervivt,

Sngredienzen: 1 Qiter Sabhue. 1y Theeldffel voll Kar-
toffefmefl. - 70 ®r, Reis. 200 Gr. Juder. 120 Gr. Rofinen.
120 ®r. Covinthen. 120 ©r. Citvonat. 10 Cier.

923. Reigberg mit perfchiedenen Ueberlagen.

Mit der Hilite der abgefodhten Mildh tird der NReid, nad-
dem er gut Glandhivt ift, fibergoffen und einige Stunden Hingejtellt;
b chdeve Mildh focht man nac) diefer Jeit mit Buder, Butter
und Gitronenjdjale auf, gieht den eingeweidten JReid dazu und focht
ihn noch 10 big Hochftens 15 Minuten lang auf jdhwadjem Feuer.
Hiernach vichtet man auf einer Schitffel den Reid bergartig an,
ftreicht ihn mit .einem breiten in falte Mild) getauchten Mefjer glatt
und (Gft ihn evfalten. Davauf beftreicht man den Jteis siemlich
dit mit Himbeer- ober Erdbeer-Mavmelade und bdiefe wieder mit
jtetfemt Gieviduee, ftellt dann dad Gange in einen Heifen Ofen auf
falte Badfteine und laht den Schnee eine iemlich duntelblonbde
Favbe, ofne ihn dabei zu vevbremmen, anmehmen. Wenn Der mum
jehr angewacgiene Bevg twieder evfaltet ift, belegt man ihn dicht
mit RUskchen von Shlagiahue, welhe man mit einem Theeldffel in
hiibich egaler Form abftechen muf und gwijden denen man guleht
mod) {ange fchmale Biscuitfiletd einftect. Wemn Ddiefe Sdyitfiel ge-
iict aufgebaut und arvangict wird, ift fie eine grofe Bierde fitv




	-

