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gt faum 2 6is 3 Minuten Jeit exforderlich ift, man mufy defhals
fehr davauf adyten, damit {ie nicht breiig terden. Hievauj fitlls
man fie in den fehr varmen vol au vent.

Sugrediengien: 20 mittelgroBe Tomaten. 125 Gr. Ruder
gucfer. 1 Obertaffe voll fitfe Sahne. 1 Hand voll geviebened Broh

992, Vol au vent mit fivjdgen.

Gang fein gewiirflig gefdnittenes Brod wird mit guter Buttey
hellgelb gerdftet und dann gt den audgefteinten, mit Fucler beveits
fodjenden Rividen gethan, mit welden man ed leidht auffochen (it
und danacd) vom Fewer etwvad entfernt noch 5 Minuten um Duvd:
siehen Dinjtellt. Hiernad) wird dag Gange in den warmen vol au
vent gefitllt.

Sngrediengien: 1/, Liter Rirfhen. 1256 Gr. Jucfer. 1 Unter-
taffe voll Brodwivfelchen. 80 Gr. Vutter,

993. Vol au vent mit Badobit.

Jebed  qute BVadobjt fann Hiegu verivandt twerden, nur nufp
man ed fehr fein gubereiter und vor Wllem davauf achten, daf e3
gwar weid) with, aber dod) gany Dbleibt: e8 wirh dann aud, wemt
ed gang fertig gefocht ift, in Den ertwavmten vol au vent hinein
gefitllt. = Die Bubereitung ded Obftes ijt diejelbe, twie fie tm Ab-
jhnitt , Compotesd”’ zu finden ift. Selbftverftandlich nimmt man
hievzu mur audgefteinted oder fonjt KRern-Bactobit.

Jngredienzien: Dadfelbe BVerhaltnif ift in Allem, tvie bei
pen Compoted; mur fei gejagt, daf man fiiv 5 Perfonen gewdhn-
lid)y 2 Bid. Bacdobft redynet.

994. Qalter vol au vent mit €rdbeeren.

Jnbem id) die warmen vol au vents Hiermit beende, Hoffend,
daf ein Jeder nad) den angefithrten Recepten fich mun feldbft Vo
viationen aller Art {daffen fann, will i der falten, im Sommer
febr -angenehmen vol au vents nod) gedenfen. Diefelben werden,
fo toeit e3 den Teig Detrifft, grade fo fertig gebacen, afd jollten
fte fwavm ferbirt twerden, nur daf man Hievzu feined Decteld be-
darf. Die Grbbeeven werden verlefen, rajd) abgewajdhen und in
den vol au vent lagentveife mit Bucer eingeftveut, daun giefst man
ein twenig fiifge Gahne bdariiber und bedett dad Gange vecht did
mit fteifem Gievichnee, Heftreut diefen mit grovlich geftopenem Suder
und (4f ihn in einem tenig geheizten Ofen Farbe annehmen. Die
Crdbeeren bditrfen Ddabei aber nod) nidht einmal wavm iverder.
Hiernad) ftellt man Dden vol au vent zum vollftindigen Crfalten
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